Business Plan for the Establishment of Restaurant by Mrňousová, Zuzana
VYSOKÉ UČENÍ TECHNICKÉ V BRNĚ
BRNO UNIVERSITY OF TECHNOLOGY
FAKULTA PODNIKATELSKÁ
ÚSTAV FINANCÍ
FACULTY OF BUSINESS AND MANAGEMENT
INSTITUTE OF FINANCES
PODNIKATELSKÝ PLÁN PRO ZALOŽENÍ
RESTAURACE
BUSINESS PLAN FOR THE ESTABLISHMENT OF RESTAURANT
BAKALÁŘSKÁ PRÁCE
BACHELOR'S THESIS
AUTOR PRÁCE ZUZANA MRŇOUSOVÁ
AUTHOR
VEDOUCÍ PRÁCE Ing. PETRA KOUDELKOVÁ
SUPERVISOR
BRNO 2013
Vysoké učení technické v Brně Akademický rok: 2012/2013
Fakulta podnikatelská Ústav financí
ZADÁNÍ BAKALÁŘSKÉ PRÁCE
Mrňousová Zuzana
Daňové poradenství (6202R006) 
Ředitel ústavu Vám v souladu se zákonem č.111/1998 o vysokých školách, Studijním a
zkušebním řádem VUT v Brně a Směrnicí děkana pro realizaci bakalářských a magisterských
studijních programů zadává bakalářskou práci s názvem:
Podnikatelský plán pro založení restaurace
v anglickém jazyce:
Business Plan for the Establishment of Restaurant
Pokyny pro vypracování:
Úvod
Vymezení problému a cíle práce
Teoretická východiska práce
Analýza problému a současné situace




Podle § 60 zákona č. 121/2000 Sb. (autorský zákon) v platném znění, je tato práce "Školním dílem". Využití této
práce se řídí právním režimem autorského zákona. Citace povoluje Fakulta podnikatelská Vysokého učení
technického v Brně.
Seznam odborné literatury:
HRDÝ, M. a M. HOROVÁ. Finance podniku. 1. vyd. Praha: Wolters Kluwer ČR, 2009. 180 s.
ISBN 978-80-7357-492-5. 
JÁČOVÁ, H. a M. ORTOVÁ. Finanční řízení podniku v příkladech. 1. vyd. Praha: Wolters
Kluwer ČR, 2011. 144 s. ISBN 978-80-7357-724-7. 
KORÁB, V. a M. MIHALISKO. Založení a řízení podniků. 1. vyd. Brno: Vysoké učení
technické v Brně, 2003. 160 s. ISBN 80-214-2510-5. 
KORÁB, V., PETERKA, J. a M. REŽŇÁKOVÁ. Podnikatelský plán. 1. vyd. Brno: Computer
Press, 2007. 216 s. ISBN 978-80-251-1605-0.
Vedoucí bakalářské práce: Ing. Petra Koudelková
Termín odevzdání bakalářské práce je stanoven časovým plánem akademického roku 2012/2013.
L.S.
_______________________________ _______________________________
doc. Ing. Vojtěch Bartoš, Ph.D. doc. Ing. et Ing. Stanislav Škapa, Ph.D.
Ředitel ústavu Děkan fakulty
V Brně, dne 12.05.2013
  
ABSTRAKT 
Bakalářská práce se zaměřuje na vytvoření podnikatelského záměru pro založení 
restaurace. Vymezuje základní živnostenské pojmy, zákonné požadavky a teoretická 
východiska nezbytná pro skutečnou realizaci tohoto projektu. Obsahuje podrobné 
propočty, analýzy a návrhy řešení, které pomohou odhadnout a ovlivnit možný vývoj 
podniku v budoucnu. 
 
ABSTRACT 
The bachelor's thesis focused on formation a business plan for establishing of restaurant. 
It defines basic trading concepts, statutory requirements and theoretical bases necessary 
for real implementation of this project. It includes detailed calculations, analyses and 
proposals for solution, which helps to estimate and affect possible company 
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ÚVOD, METODIKA A CÍL PRÁCE 
 
V dnešní uspěchané době si málokdo uvědomuje potřebu zdravého životního stylu, 
mnozí k němu dokonce zaujímají negativní postoj. Snaha změnit tento postoj vedla ke 
vzniku nápadu na založení restaurace kombinující tradiční kuchyni s kuchyní zdravou a 
nutričně vyváženou. Účelem není vnucovat lidem zdravý životní styl, ale naopak jim 
nabídnout možnost volby. V restauraci bude každý pokrm podáván ve dvou variantách, 
v klasické a odlehčené verzi. Tím se restaurace neřadí mezi klasické „zdravé“ 
restaurace, ale ani mezi typické „nezdravé“. Zkrátka každý host si zde najde něco podle 
svého gusta. To je důvod proč nese restaurace název „(NE)TRADIČNÍ GUSTO“.  
 
Dalším důvodem, proč má restaurace vzniknout je fakt, že dnešní výběr kvalitních 
restaurací je značně omezený a to se týká všech větších i menších měst. Přitom vysoká 
kvalita nemusí nutně znamenat vyšší cenu.  Existuje mnoho způsobů jak uvařit levně, 
chutně, zdravě a přitom nepoužít polotovary nebo chemická dochucovadla.  
 
Teoretická část práce shrnuje nejdůležitější poznatky a východiska potřebná pro 
sestavení podnikatelského plánu. Velmi důležitá je nejen odborná literatura, ale také 
aktuální zákonná úprava, protože žádný podnik nemůže vzniknout bez respektování 
legislativy. Analytickou částí bude provedení marketingové analýzy pro lepší pochopení 
trhu a především pro hlubší poznání potencionálních zákazníků a jejich potřeb. Na 
marketingovou analýzu navazují vlastní návrhy řešení, tedy podnikatelský plán pro 
založení restaurace. Struktura plánu bude korespondovat se strukturou vymezenou 
v úvodní, teoretické části této práce. Nejdůležitější část podnikatelského plánu 
představuje finanční analýza, v rámci které je možné odhadnout pomocí základních 
plánovacích metod vývoj podniku v nejbližších letech. 
 
Hlavním cílem mé bakalářské práce je navrhnout realizovatelný podnikatelský záměr 
pro založení restaurace kombinující zdravý životní styl s tradiční kuchyní. Dalším cílem 




1 TEORETICKÁ VÝCHODISKA PRÁCE 
Teoretická východiska poskytují podklady pro realizaci podnikatelského záměru 
v aplikační části práce. Vymezení základních pojmů vychází převážně ze zákonné 
úpravy, stejně jako rozdělení jednotlivých právních forem podnikání. Druhou a největší 
část teoretických východisek práce tvoří popis jednotlivých složek podnikatelského 
plánu a nakonec metody marketingové analýzy. Tento text bude vycházet zejména 
z odborné literatury.  
 
1.1 Základní pojmy 
Na úvod je nezbytné vymezení základních pojmů pro správné pochopení zákonné 
úpravy i odborné literatury. 
 
1) Podnikání 
„Podnikáním se rozumí soustavná činnost prováděná samostatně podnikatelem vlastním 




Podnikatelem je dle §2 odst.2, obchodního zákoníku: 
a) osoba zapsaná v obchodním rejstříku, 
b) osoba, která podniká na základě živnostenského oprávnění, 
c) osoba, která podniká na základě jiného než živnostenského oprávnění podle 
zvláštních předpisů, 




„Podnikem se rozumí soubor hmotných, jakož i osobních a nehmotných složek 
podnikání. K podniku náleží věci, práva a jiné majetkové hodnoty, které patří 





Podniky můžeme členit např. podle přílohy I, NAŘÍZENÍ KOMISE (ES) č. 800/2008 
ze dne 6. srpna 2008, na: 
- Mikropodniky: do 10 zaměstnanců, roční obrat nebo bilanční suma roční 
rozvahy nepřesahuje 2 miliony EUR. 
- Malé podniky: do 50 zaměstnanců, roční obrat nebo bilanční suma roční 
rozvahy nepřesahuje 10 milionů EUR. 
- Střední podniky: do 250 zaměstnanců, roční obrat nepřesahuje 50 milionů EUR, 
nebo bilanční suma roční rozvahy nepřesahuje 43 milionů EUR. 
- Velké podniky: 250 zaměstnanců a více., roční obrat přesahuje 50 milionů EUR, 
nebo bilanční suma roční rozvahy přesahuje 43 milionů EUR. 
Další možné členění je např. podle statistického úřadu Evropské unie nebo podle České 
správy sociálního zabezpečení (Srpová, Řehoř a kol., 2010). 
 
1.2 Právní formy podnikání 
Na začátku podnikání se musí každý podnikatel rozhodnout, jakou formu si zvolí. Buď 
bude podnikat jako fyzická nebo jako právnická osoba. Právnická osoba si navíc volí 
mezi několika právními formami. V průběhu podnikání je možné právní formu změnit, 
přesto je toto rozhodnutí při zahajování podnikání klíčové. 
1.2.1 Podnikání fyzických osob 
Fyzické osoby podnikají na základě živnostenského oprávnění a řídí se zákonem o 
živnostenském podnikání.  
 
Živnost 
„Živností je soustavná činnost provozovaná samostatně, vlastním jménem, na vlastní 
odpovědnost, za účelem dosažení zisku a za podmínek stanovených živnostenským 






Činnosti, které nejsou živnosti 
Živnostenský zákon stanoví v §3, které činnosti fyzických osob v rozsahu zvláštních 
zákonů nejsou živností. Patří sem například činnost: 
 lékařů, zubních lékařů a farmaceutů, nelékařských zdravotnických pracovníků při 
poskytování zdravotních služeb 
 veterinárních lékařů, dalších veterinárních pracovníků 
 advokátů, notářů a patentových zástupců a soudních exekutorů 
 znalců a tlumočníků 
 auditorů a daňových poradců, apod. 
 
Živností dále není např.: 
 činnost bank, směnárenská činnost, činnost pojišťoven, zajišťoven, penzijních 
fondů, obchodníků s cennými papíry 
 pořádání loterií a jiných podobných her 
 hornická činnost a činnost prováděná hornickým způsobem 
 výroba elektřiny, výroba plynu 
 zemědělství 
 pronájem nemovitostí, bytů a nebytových prostor, apod. (Zákon č. 455/1991 Sb.). 
 
Podmínky provozování živnosti 
Živnost může provozovat fyzická nebo právnická osoba, splní-li podmínky stanovené 
živnostenským zákonem. Jedná se o všeobecné podmínky dle §6: 
a) dosažení věku 18 let, 
b) způsobilost k právním úkonům, 
c) bezúhonnost.  
A dále pokud to živnostenský zákon vyžaduje, zvláštní podmínky provozování živnosti 
dle §7. Těmito podmínkami jsou odborná nebo jiná způsobilost.  
 
Rozdělení živností 






Obrázek č. 1: Rozdělení živností 
 (Zdroj: vlastní zpracování, 2013) 
 
 Živnosti ohlašovací 
Vznikají na základě ohlášení na živnostenském úřadě. Ohlašovací živnosti se dále dělí 
na řemeslné, vázané a volné podle požadavků na odbornou způsobilost. 
- Řemeslné: vyžadují odbornou způsobilost a to řádně ukončené vzdělání 
v příslušném oboru. Tyto živnosti jsou vyjmenovány v příloze č. 1, 
živnostenského zákona. Patří sem např. řeznictví a uzenářství, zednictví, 
kominictví, hostinská činnost, atd. 
- Vázané: vyžadují specifickou odbornou způsobilost podle předmětu podnikání, 
tyto živnosti stejně jako požadavky na ně vymezuje příloha č. 2, živnostenského 
zákona. Např. geologické práce, oční optika, průvodcovská činnost horská, atd. 
- Volné: nevyžadují žádnou odbornou způsobilost, pro provozování volné 
živnosti postačí splnění všeobecných podmínek. Volné živnosti jsou stanoveny 
v příloze č. 4, živnostenského zákona. Jde např. o výrobu a zpracování skla, 
zprostředkování obchodu a služeb, ubytovací služby, atd. (Zákon č. 455/1991 
Sb.). 
 
 Živnosti koncesované 
Vznikají na základě rozhodnutí o přidělení koncese. K žádosti o přidělení koncese se 
v některých případech vyjadřují také státní orgány. Živnostenský zákon stanoví 
koncesované živnosti v příloze č. 3, kde jsou vymezeny také požadavky podle tohoto 
zákona a podle zvláštních právních předpisů. Patří k nim např. provozování cestovní 










Provozovnou se pro účely zákona č. 455/1991 Sb., o živnostenském podnikání rozumí 
prostor, v němž je živnost provozována. Podnikatel je povinen zajistit, aby provozovna 
byla způsobilá pro provozování živnosti podle zvláštních právních předpisů (např. 
zákon č. 183/2006 Sb., o územním plánování a stavebním řádu) a byla řádně označena. 
Pro každou provozovnu musí být ustanovena osoba odpovědná za činnost provozovny. 
 
 Hygienické požadavky na provozovny stravovacích služeb 
Provozovna stravovacích služeb musí splňovat hygienické požadavky dle vyhlášky č. 
137/2004 Sb., o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a 
provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných. Vyhláška upravuje 
zejména: 
- Umístění a konstrukci provozovny. Nesmí dojít ke kontaminaci potravin 
okolím. Důležité jsou také podmínky pro skladování potravin (např. teplota, 
vlhkost, apod.) a možnost snadného udržování čistoty. 
- Oddělení prostor, které by na sebe navzájem negativně působili a ovlivňovali 
potraviny a pokrmy. Prostory se oddělují stavebně nebo provozně. Stavebně, 
nejčastěji jinou místností, se oddělují zejména hrubé přípravny brambor a 
zeleniny, hrubé přípravny masa, sklady odpadků a sklady a umyvárny 
přepravních obalů. Provozně se odděluje např. pomocí polopříčky nebo 
časovým oddělením vykonávaných činností. 
- Pracovní podmínky, jako je podlahová plocha na jednoho zaměstnance, výška 
místnosti a vzdušný prostor zaměstnance. 
- Celkové provedení a vybavení provozovny. Nesmí docházet ke kondenzaci par, 
usazování prachu, růstu plísní, apod. 
- Zajištění tekoucí pitné vody, výměny vzduchu (odvětrávání), osvětlení 
odpovídající dané práci, optimální teploty na pracovišti. 
- Hygienické zařízení pro spotřebitele, sklady odpadu, sklady potravin, vybavení 
výrobních a konzumačních prostor, apod. 
1.2.2 Podnikání právnických osob 
Právnickou osobou jak uvádí Veber a Srpová (2012) jsou dle obchodního zákoníku 
obchodní společnosti a družstva a tyto osoby musí být zapsané v obchodním rejstříku. 
16 
 




Předpokládá se osobní účast na podnikání a společníci ručí zpravidla neomezeně celým 
svým majetkem za závazky společnosti. Patří sem veřejná obchodní společnost a 
komanditní společnost (Veber, Srpová a kol., 2012). 
 
 Veřejná obchodní společnost 
Podnikají v ní alespoň dvě osoby, fyzická osoba přitom musí splňovat 
všeobecné podmínky provozování živnosti. V názvu má „veřejná obchodní 
společnost“, příp. zkratku „veř. obch. spol.“ nebo „v.o.s.“. Společnost se zakládá 
sepsáním společenské smlouvy. Vklady společníků, ani základní kapitál nejsou 
povinné. Neurčí-li společenská smlouva jinak, zisk se dělí mezi společníky 
rovným dílem a stejně tak mají všichni společníci právo k obchodnímu vedení 
společnosti. Společníci ručí za závazky společnosti společně a nerozdílně celým 
svým majetkem (Zákon č. 513/1991 Sb.). 
 
 Komanditní společnost 
Společnost zakládají alespoň jeden komplementář a jeden komanditista. 
Komplementář musí splňovat všeobecné podmínky provozování živnosti. 
V názvu má „komanditní společnost“ nebo zkratku „kom. spol.“, příp. „k.s.“. 
Společníci při zakládání sepisují společenskou smlouvu. Vklady společníků jsou 
povinné, ale pouze pro komanditistu a činí minimálně 5 000 Kč. Nestanoví-li 
společenská smlouva jinak, část zisku připadající na komplementáře si dělí 
rovným dílem a zbylou část si dělí komanditisté podle výše splacených vkladů. 
K obchodnímu vedení jsou oprávnění pouze komplementáři, komanditista má 
právo nahlížet do účetnictví a právo získávat informace o společnosti. 
Komanditisté ručí do výše svých nesplacených vkladů a komplementáři ručí 






Kapitálové společnosti nevyžadují osobní účast společníků, pouze vložení vkladu. 
Společníci ručí buď omezeně, nebo vůbec. Jedná se o společnost s ručením omezeným a 
akciovou společnost (Veber, Srpová a kol., 2012). 
 
 Společnost s ručením omezeným 
Společnost může založit jedna osoba, maximální počet společníků je 50. 
V názvu má „společnost s ručením omezeným“ nebo zkratku „spol. s r.o.“, příp. 
„s.r.o.“. Společníci sepisují společenskou smlouvu. Vklady společníků jsou 
povinné a to minimálně 20 000 Kč, stejně tak je povinný i základní kapitál, který 
činí 200 000 Kč. Nejvyšším orgánem společnosti je valná hromada. Valnou 
hromadu tvoří společníci, příp. jejich zmocněnci a neurčí-li společenská 
smlouva, zákon nebo stanovy jinak, svolávají ji jednatelé nejméně jednou za 
rok. Společníci na valné hromadě hlasují, každý má jeden hlas na každých 1 000 
Kč svého vkladu a rozhoduje prostá většina hlasů, nestanoví-li spol. smlouva 
jinak. K obchodnímu vedení je oprávněn statutární orgán. Statutárním orgánem 
je jeden nebo více jednatelů, které jmenuje valná hromada z řad společníků nebo 
jiných fyzických osob. Kontrolním orgánem, který dohlíží na činnost jednatelů, 
je dozorčí rada. Společníci ručí za závazky společnosti do výše nesplacených 
vkladů všech společníků, jakmile je v obchodním rejstříku zapsáno splacení 
všech vkladů, ručení zaniká (Zákon č. 513/1991 Sb.). 
 
 Akciová společnost 
Základní kapitál společnosti je rozvržen na určitý počet akcií o jmenovité 
hodnotě. V názvu má „akciová společnost“ nebo zkratku „akc. spol.“, příp. 
„a.s.“. Společnost může být založena jedním zakladatelem (pouze právnickou 
osobou), který sepíše zakladatelskou listinu, nebo více zakladateli (právnické i 
fyzické osoby), kteří podepíší zakladatelskou smlouvu. Základní kapitál je 
povinný, u společnosti s veřejnou nabídkou akcií je to minimálně 20 000 000 Kč 
a bez veřejné nabídky akcií minimálně 2 000 000 Kč. Nejvyšším orgánem 
společnosti je valná hromada a tvoří ji akcionáři osobně nebo v zastoupení. 
Statutárním orgánem je představenstvo, jehož členy volí a odvolává valná 
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hromada, neurčí-li stanovy jinak. Kontrolním orgánem, který dohlíží na 
představenstvo a musí mít nejméně 5 členů, je dozorčí rada. V akciové 
společnosti společníci neručí za závazky společnosti (Zákon č. 513/1991 Sb.). 
 
Družstva 
Dle §221 obchodního zákoníku je družstvo: „ společenstvím neuzavřeného počtu osob 
založeným za účelem podnikání nebo zajišťování hospodářských, sociálních anebo 
jiných potřeb svých členů.“ Musí mít nejméně pět členů, jedlá-li se o fyzické osoby a 
dva členy, pokud se jedná o právnické osoby. 
 
1.3 Podnikatelský plán 
Orlík (2011) definuje podnikatelský plán jako „písemný dokument, který popisuje 
všechny podstatné vnější i vnitřní okolnosti související s podnikatelským záměrem. Je to 
formální shrnutí podnikatelských cílů, důvodů jejich reálnosti a dosažitelnosti a shrnutí 
jednotlivých kroků vedoucích k dosažení těchto cílů.“ 
 
Mít nápad nestačí, důležité je přesvědčit investory, potencionální zaměstnance, 
společníky a budoucí obchodní partnery, že je tento nápad reálný a uskutečnitelný a 
přesně k tomu slouží podnikatelský plán. Sestavit by ho měl nejen začínající podnikatel, 
ale i stávající, pokud chce například rozšířit své podnikání, nebo ho naopak pozvednout 
z nastávajícího úpadku. Tento dokument slouží také samotnému podnikateli, ujasní si, 
čeho chce dosáhnout a na jakém trhu, kde obstará potřebné zdroje, kolik bude 
potřebovat zaměstnanců, jaké vybavení a v neposlední řadě zanalyzuje konkurenci 
(Srpová, Svobodová a kol., 2011). 
 
Existuje celá řada plánů, protože v podniku lze naplánovat vše. Dostatečně 
propracovaná strategie je základem úspěšného podnikání. Nejdůležitějším plánem, 
zejména při zahajování nebo rozšiřování podnikatelské činnosti, je podnikatelský plán. 
Dalšími druhy plánů, které mohou být také součástí podnikatelského, jsou např. 





1.3.1 Struktura podnikatelského plánu 
Přesný návod jak sestavit podnikatelský plán neexistuje, protože každý autor má jiný 
pohled a názor na tuto problematiku. Struktura podnikatelských plánů se podle různých 
autorů liší uspořádáním a pojmenováním jednotlivých kapitol, ale dalo by se říct, že 
obsahově moc rozdílů nemají. Rozhodující je také to, k jakému účelu má plán sloužit. 
Měl by však obsahovat tyto náležitosti: 
  
1) Titulní strana 
Každý dokument vypadá lépe, pokud má titulní stranu s názvem, datem, osobou, která 
jej vytvořila a označením o co se jedná. V případě podnikatelského plánu je vhodné 
uvést také jména a kontakty podnikatelů a povahu podnikání (Koráb, 2007).  
 
2) Obsah 
Obsah dokumentu je při běžné práci samozřejmostí, ale ne každý autor ho při 
sestavování podnikatelského plánu bere v úvahu. Usnadňuje rychlou orientaci 
v dokumentu, proto je důležitý (Srpová, Svobodová a kol., 2011). 
 
3) Úvod 
Úvod uvádíme podle toho, k jakému účelu má plán sloužit. Pokud je sestavován 
výhradně pro potřeby podnikatele, není nutné se jím příliš zabývat. Jestliže však plán 
slouží i externím uživatelům, měl by být zahrnut. Úvod vystihuje cíle autora a 
podnikatelského záměru, čtenář z něj musí jasně poznat účel dokumentu a získat 
představu o jeho obsahu. Může se také stručně vyjádřit k některým kapitolám nebo 
nějakou konkrétní zdůraznit (Peterka, 2007). 
 
4) Stručný (exekutivní) souhrn  
Exekutivní souhrn je stěžejní část podnikatelského plánu. Jde o souhrn nejdůležitějších 
aspektů. Velký význam má především pro investory. Podstatné je, jak kvalitně je 
napsaný a zda dokáže zaujmout, protože podle toho se investor rozhodne, zda bude 
dokument vůbec číst. Obvykle se píše až po sestavení celého plánu. Doporučený rozsah 
je maximálně 2 strany. Exekutivní souhrn by měl obsahovat velmi stručné informace o: 
 zakladateli, a proč právě on bude plán úspěšně realizovat; 
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 produktu nebo službě a současně zdůraznit, v čem spatřuje odlišnost, 
atraktivnost a konkurenční výhodu; 
 trhu a tržní příležitosti (velikosti trhu, chování zákazníka, apod.); 
 silných stránkách a výhodách podniku; 
 důležitých finančních aspektech, včetně objemu tržeb, předpokládaného 
zisku a cash-flow; 
 potřebných finančních zdrojích a možnostech, jak je obstarat (Peterka 
2007). 
 
5) Popis podniku (základní údaje) 
Tato část by měla čtenáři poskytnout ucelenou představu o podniku. Důležité je uvést 
tyto informace: 
 konkrétní formu podnikání a důvody její volby;  
 předmět podnikání; 
 vize a cíle podniku; 
 podrobný popis produktů a služeb, včetně zdůraznění jejich konkurenceschopnosti a 
upřesnění jak budou dále rozvíjeny; 
 informace o tom, kdo povede účetnictví, zda bude podnik plátcem DPH a o možném 
pojištění podnikání; 
 popis organizace podnikání, tedy: 
- kolik zaměstnanců bude od počátku mít; 
- stručnou organizační strukturu (podrobnější popis bude obsažen 
v části plánu věnované organizaci řízení); 
- složení manažerského týmu a zaměstnanecká politika; 
- umístění a technické vybavení provozovny, vhodné je též uvést 
kontakt na provozovnu, a zda jde o vlastní nemovitost nebo v 
nájemním vztahu (také je dobré rozvést podmínky odstoupení od 
nájemní smlouvy bez ohrožení podniku); 
- výrobní plán; 
 formu, kterou se bude firma prezentovat, například vzhled loga, název 




6) Analýza trhu 
Pokud přicházíme s novým výrobkem nebo službou, musíme si být jisti, že existuje trh, 
kde najdeme uplatnění. Tento předpoklad je podstatný i pro potencionální investory. 
Měli bychom brát v úvahu růstový potenciál výrobku nebo služby. Pro správné 
sestavení podnikatelského plánu je nutné vymezit celkový a cílový trh. Celkový trh jsou 
všechny uvažované možnosti uplatnění produktu, cílový trh potom ta část celkového, na 
kterou se zaměříme (Srpová, Svobodová a kol., 2011). 
 
Komplexní analýza trhu má zahrnovat analýzu makroprostředí a mikroprostředí 
podniku.  
 
Analýza vnějšího prostředí (makroprostředí) 
V případě menšího podnikatele, např. živnostníka, uvažujeme z pohledu makroprostředí 
zejména bariéry vstupu do odvětví, daňové zatížení, růst HDP a inflace, statistická data 
v daném oboru, situaci na trhu práce, technologický vývoj, apod. Analýza 
makroprostředí bývá často podceňována, přitom některé opomenuté faktory se mohou 
pro podnik stát osudnými. Analýzu je možné provést například pomocí PESTLE 
analýzy, která je podrobně popsána v kapitole věnované marketingové analýze (Peterka, 
2007). 
 
Analýza vnitřního prostředí (mikroprostředí) 
Analýzu mikroprostředí tvoří analýza zákazníků, dodavatelů a konkurence. Je důležité 
si uvědomit, že situace na trhu se neustále mění, proto musíme brát v úvahu nejen 
současné, ale i možné nové konkurenty (Peterka, 2007). 
 
7) Marketingový plán 
Abychom přesvědčili čtenáře o budoucí úspěšnosti podnikatelského plánu, musíme mít 
dobrou marketingovou a obchodní strategii. Marketingová strategie vyjadřuje, jak 
pomocí různých marketingových činností dosáhnout strategických cílů a konkurenční 
výhody. Vhodným přístupem při stanovení cílů organizace je přístup SMART, který 
definuje vlastnosti, jaké by cíle měly mít. Cíle by měly být specifické, měřitelné, 
akceptovatelné, reálné a terminované (Hanzelková, Keřkovský a ko1., 2009).  
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Podrobný popis marketingových nástrojů je v kapitole věnované marketingové analýze. 
 
8) Organizace řízení 
V této kapitole je vhodné podrobně rozvést organizační schéma podniku, charakteristiky 
klíčových vedoucích a řídících pracovníků, politiku odměňování, vymezení cílů 
vlastníků a manažerů ve vztahu k podniku a přístup k řízení. Jestliže se jedná o 
společnost zakládající se na specializaci zaměstnanců, měly by být jednotlivé pracovní 
pozice, jejich počet a požadavky upřesněny (Fotr, Souček, 2005). 
 
9) Realizační plán 
Jedná se o časový harmonogram všech důležitých činností podnikání. Při sestavování 
realizačního plánu by si měl podnikatel uvědomit jaké kroky a aktivity musí podniknout 
a v jakém časovém horizontu (Srpová, Svobodová a kol., 2011).  
 
10) Analýza rizik 
„Každý podnikatelský plán v sobě nese určitou míru rizika“ (Peterka, 2007, s. 89).  
Odhalení možných rizikových situací umožní těmto rizikům předejít a předem připravit 
opatření, která budou nutná realizovat, pokud skutečně nastanou. Existují rizika, která 
ovlivnit můžeme i nemůžeme, ale měli bychom být schopni je odhalit a předpokládat 
(Srpová, Svobodová a kol., 2011).  
Pro analýzu rizik se používá celá řada matematicko-analytických metod, např. metody 
scénářů, které se snaží odhalit zranitelnost firmy, matematický model CAPM 
používající β jako rizikovou míru, VaR neboli hodnota v riziku, která se opírá o časový 
horizont a spolehlivost, apod. (Ambrož, 2011). 
 
11) Finanční analýza 
Představuje jednu z nejdůležitějších částí podnikatelského plánu, zejména pak, je-li 
sestavován za účelem získání finančních zdrojů. Samotná data z účetnictví, získaná 
prostřednictvím účetních výkazů, nemají pro rozhodování finančních manažerů 
dostatečnou vypovídací schopnost, proto je vhodné je doplnit o finanční analýzu. 




Náležitosti účetní závěrky 
Povinnou součástí účetní závěrky je podle zákona o účetnictví rozvaha, výkaz zisku a 
ztráty a příloha. Sestavení přehledu o peněžních tocích se stává povinností pouze při 
překročení určité výše úhrnu aktiv a čistého obratu, která je stanovena zákonem o 
účetnictví (Zákon č. 563/1991 Sb.). 
 
 Rozvaha 
Vyjadřuje stav majetku (aktiv) a zdrojů (pasiv) k určitému dni. Tento den se nazývá 
rozvahovým dnem. Rozvaha musí splňovat základní bilanční rovnici, tedy, že strana 
aktiv se rovná straně pasiv. Podle zákona rozlišujeme rozvahu řádnou, mimořádnou, 
mezitímní a zahajovací. Při zahajování podnikatelské činnosti se sestavuje zahajovací 
rozvaha, která představuje přehled majetku ke dni vzniku účetní jednotky. Řádná 
rozvaha je sestavována k okamžiku řádné účetní závěrky (Růčková, Roubíčková, 2012). 
 
 Výkaz zisku a ztráty (výsledovka) 
Ukazuje, jakého výsledku hospodaření dosáhla účetní jednotka za sledované a minulé 
účetní období. Lze z něj získat přehled o hospodaření společnosti, velikosti tržeb, 
jednotlivých nákladech, výnosech a tím o výši zisku. V ČR republice je používána 
výsledovka v plné nebo zkrácení verzi. Významným ukazatelem, který odráží 
hospodárnost a výrobní schopnost firmy, je provozní výsledek hospodaření. Pro potřeby 
finanční analýzy je však nejdůležitější finanční výsledek hospodaření (Růčková, 
Roubíčková, 2012). 
 
 Přehled o peněžních tocích (Cash Flow) 
Jde o nejnovější metodu finanční analýzy. Růčková a Roubíčková (2012, s. 92) definují 
výkaz cash flow jako: „účetní výkaz srovnávající bilanční formou zdroje tvorby 
peněžních prostředků (příjmy) s jejich užitím (výdaji) za určité období.“ Sestavuje se 
dvěma metodami, přímou a nepřímou. Poskytuje věrnější přehled o platební schopnosti 
firmy než výkaz zisku a ztráty. Není ovlivněn odpisy, protože ty jsou nákladem a 
neznamenají odtok peněžních prostředků, stejně tak není zkreslen systémem časového 




 Příloha k účetní závěrce 
Podává doplňující informace k rozvaze a výkazu zisků a ztrát (Kislingerová, 2010). 
 
Základní metody finanční analýzy 
Cílem finanční analýzy je získat co nejjasnější podklad pro rozhodování o finančním 
řízení podniku. Umožňuje tak nalézt možnosti k jeho zlepšení. Existuje celá řada metod, 
není podstatné množství čísel, která nám dají, ale spíše jejich kvalita. Mezi základní 
metody finanční analýzy patří např. horizontální a vertikální analýza účetních výkazů 
poměrová analýza, ukazatel EVA neboli ekonomická přidaná hodnota, Rychlý test 
neboli Quiktest (Scholleová, 2012).  
 
12) Přílohy  
Přílohy většinou doplňují informace obsažené v podnikatelském plánu, mohou to být 
např.: požadavky na jednotlivé pracovní pozice, životopisy klíčových osobností, 
rozvaha, výkaz zisku a ztráty, ceníky, grafické návrhy, výpisy z obchodního rejstříku, 
technologické postupy apod. (Fotr, Souček, 2005). 
 
1.4 Marketingová analýza 
Údaje získané pomocí metod marketingové analýzy jsou vstupními podklady pro 
samotný podnikatelský plán, proto je důležité jí věnovat dostatek času. Aby mohly být 
marketingové analýzy provedeny, je nutné získat potřebné informace pomocí 
marketingového výzkumu. Marketingový výzkum můžeme členit na primární, který 
používá data získaná výhradně pro konkrétní marketingový účel a sekundární, který 
pracuje s daty, získanými k jiným účelům. Primární výzkum dále rozlišujeme na 
kvalitativní a kvantitativní. Kvalitativní výzkum se provádí na malém počtu 
respondentů nebo vzorků a odpovídá na základní otázku „Proč?“. Kvantitativní naopak 
sbírá velké množství dat a tím lze výsledky zobecnit např. pro celou cílovou skupinu. 




1.4.1 Analýza vnějšího okolí 
Vnější okolí podniku se dá rozčlenit na okolí mezinárodní a domácí. Tlak 
mezinárodního okolí v dnešní době značně stoupá, týká se to zejména specificky 
zaměřených organizací. Tento fakt bývá v marketingové analýze často opomenut. 
Analýza domácího prostředí je všeobecná a lze ji použít u všech organizací. Vhodnou 
metodou pro analýzu vnějšího okolí podniku je např. PESTLE analýza (Thaddeus, 
2007). 
 
 PESTLE analýza 
PESTLE analýza je metoda umožňující analyzovat faktory vnějšího prostředí, 
které by mohly znamenat budoucí příležitosti nebo hrozby pro hodnocenou 
organizaci. Jedná se o tyto faktory: 
- Politické, např. politická stabilita a postoj, externí vztahy, politický 
vliv určité strany, apod. 
- Ekonomické, např. makroekonomická situace (HDP, inflace, úroková 
míra, měnový kurs, stav státního rozpočtu), daňové faktory apod. 
- Sociální, např. vlivy demografické (velikost populace, věk, pracovní 
a osobní preference, etnické založení), makroekonomické 
charakteristiky na trhu práce (míra nezaměstnanosti, rozdělení 
příjmů), sociálně-kulturní aspekty (životní úroveň, rovnoprávnost), 
pracovní zvyklost, apod. 
- Technologické, např. podpora vlády v oblasti výzkumu, nové 
vynálezy a objevy, rychlost zastarání technologií, apod. 
- Legislativní, např. stávající funkční či nefunkční, případně chybějící 
zákonná úprava, funkčnost soudů, apod. 
- Ekologické, např. přírodní a klimatické vlivy, globální oteplování, 
opatření pro ochranu přírody, apod. (Grasseová, Dubec a kol., 2012). 
  
1.4.2 Analýza konkurenčního oboru organizace 
Pro budování strategie, pomocí které je možné se ubránit konkurenčním vlivům, je 
nutné tyto vlivy nejdříve odhalit a analyzovat. To nám umožní předejít možnému 
překvapení z nové taktiky konkurence, odhalit potencionální konkurenční hrozby, 
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rychle reagovat na aktivity konkurence a být o krok před ní. Pro analýzu konkurence je 
možné použít např. Porterův model (Thaddeus, 2007). 
 
 Porterův model pěti sil 
Porterův model vychází z předpokladu, že strategická a vyjednávací pozice podniku je 
ovlivňována pěti základními konkurenčními činiteli. Je však třeba brát v úvahu fakt, že 
tyto vlivy jsou v rámci různých odvětví odlišné (Grasseová, Dubec a kol., 2012). Jedná 
se o: 
- rivalitu stávající konkurence; 
- hrozbu vstupu nových konkurentů; 
- hrozbu substituce výrobků; 
- vyjednávací sílu zákazníků; 
- vyjednávací sílu dodavatelů (Hanzelková, Keřkovský a ko1., 2009).  
 
Provedení analýzy by mělo probíhat ve dvou krocích. Prvním krokem je indentifikovat 
potencionální hrozby, které z pěti výše uvedených činitelů vyplynou. Ve druhém kroku 
potom odhalovat příležitosti, které by mohli tyto hrozby eliminovat. Porterova analýza 
nevychází jen z toho, jak byla nebo je současná situace, ale sleduje také vývojové 
trendy (Hanzelková, Keřkovský a ko1., 2009). 
 
1.4.3 Analýza interního okolí 
Úkolem analýzy interního okolí je objektivně zhodnotit současné postavení podniku a 
určit jeho silné a slabé stránky. Pro analýzu silných a slabých stránek je nezbytné 
analyzovat vnitřní faktory podniku, jako jsou např. faktory technického rozvoje, 
marketingové, distribuční, výrobní, finanční a rozpočtové faktory, apod. (Thaddeus, 
2007). K analýze vnitřního okolí podniku je možné požít např. metodu Benchmarking. 
 
 Benchmarking 
Jedná se o proces získávání informací o jiných organizacích a následném porovnávání. 
Podle toho, na co se benchmarking zaměřuje, rozlišujeme tři základní typy:  
- konkurenční, který porovnává produkty s konkurenčními,  
- funkcionální, porovnávající funkce a postupy jiných organizací a 
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- procesní, ve kterém srovnáváme a zdokonalujeme vnitřní procesy 
(Grasseová, Dubec a kol., 2012). 
Benchmarking začíná plánováním. Nejdříve je nutné si uvědomit, proč ho chceme 
provést, kdo bude touto činností v podniku pověřen a na co se bude analýza zaměřovat. 
Následně určíme referenční organizaci, tedy tu, se kterou budeme porovnávat 
(referenčních organizací může být i více). Poslední, co je nutné naplánovat, jsou metody 
sběru dat.  Samotné provedení benchmarkingu začíná sběrem a vyhodnocením dat, 
definováním cílů zlepšování, vypracováním zprávy a následným využitím výsledků 
(Grasseová, Dubec a kol., 2012). 
1.4.4 SWOT analýza 
SWOT analýza patří mezi nejčastěji používané nástroje marketingové analýzy. Zkratka 
pochází z anglického originálu a znamená silné stránky, slabé stránky, příležitosti a 
hrozby. Často dochází k chybě při jejím sestavování. Provádí se až na závěr 
marketingové analýzy a výchozími daty jsou právě údaje zjištěné předchozími 
metodami. Závěrečná matice SWOT je pouze poslední fází, nikoliv analýza sama 
(Grasseová, Dubec a kol., 2012).  
 
SWOT analýza se může vytvářet pro účely strategického, ale i taktického nebo 
operativního řízení. Strategická analýza by se měla zaměřit jen na strategická fakta, 
zbytečné velké množství dat analýzu komplikuje. To stejné platí i u ostatních SWOT 
analýz. Vždy je důležité zahrnout pouze ta data, která se týkají zkoumané oblasti. 
Rozhodující je také fakt, k jakému účelu je zpracována, tomu by měly odpovídat závěry 
analýzy. Kvalitní SWOT používá jen důvěryhodná data a vyjadřuje pouze objektivní 
fakta, nikoliv subjektivní názory (Hanzelková, Keřkovský a ko1., 2009). 
 
SWOT matice 
Doporučená forma uspořádání silných a slabých stránek, příležitostí a hrozeb je SWOT 


















Obrázek č. 2: SWOT matice 
(Zdroj: vlastní zpracování, 2013) 
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2 ANALYTICKÁ ČÁST 
Před sestavením samotného business plánu je nutné provést marketingovou analýzu, 
která poskytne důležité vstupní informace pro zahájení podnikatelské činnosti. 
Marketingová analýza by měla věrně a objektivně zhodnotit externí a interní okolí 
podniku a konkurenční obor organizace. Závěr tvoří provedení SWOT analýzy, tedy 
shrnutí a uspořádání získaných dat do SWOT matice. 
 
2.1 PESTLE analýza 
Zvoleným nástrojem analýzy vnějšího okolí je PESTLE analýza. Začátek tvoří tabulka 
obsahující vývoj nejdůležitějších makroekonomických ukazatelů v ČR dle ČSÚ v letech 
2009, 2010, 2011 a dostupná data roku 2012: 
 
Tabulka č. 1: Makroekonomické ukazatele ČR 
Ukazatel vyjádřeno 2009 2010 2011 2012 
HDP  v %, reálně -4,5 +2,5 +1,9 -1,3
1
 
Služby-tržby  v %, reálně -9,9 -0,8 -1,4 -0,6 
Míra inflace  v %, průměr 1,0 1,5 1,9 3,3 
Vládní dluh  v mld. Kč 1285,6 1436,6 1567,9 1692,8 
Obecná míra 
nezaměstnanosti  
v %, průměr 6,7 7,3 6,7 82 
(Zdroj: Český statistický úřad, 2013a-c) 
 
Makroekonomické ukazatele umožní zhodnotit faktory, které mohou znamenat 
příležitosti a hrozby pro danou organizaci. Ekologické faktory byly shledány jako 




                                                 
1
 Meziroční pokles ke třetímu čtvrtletí 2012 
2
 Hodnota ukazatele nezaměstnanosti k 31. 1. 2013 
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1) Politické faktory  
Díky neustále hrozícímu vyslovení nedůvěry vládě a střídání jednotlivých ministrů, se 
současná situace na politické scéně nedá považovat za stabilní. Dalším rizikovým 
faktorem je růst vládního dluhu, který ovlivňuje mimo jiné i úrokové míry.  
  
2) Ekonomické faktory  
 Makroekonomická situace 
Vzhledem k poklesu hrubého domácího produktu ve třetím čtvrtletí roku 2012, lze 
očekávat rovněž jeho roční pokles, což velmi negativně ovlivňuje ekonomiku. Pokles 
tržeb za služby je v porovnání s předchozími lety menší. Ve stravování a pohostinství je 
ovšem situace daleko horší, protože tržby tohoto odvětví poklesly v roce 2012 o 6,6%. 
Prudký pokles tržeb může být způsoben zvyšováním DPH a také růstem inflace a 
nezaměstnanosti (Český statistický úřad, 2013b). 
 
 Daňová politika 
Snahou zvýšit příjmy do státního rozpočtu vláda neustále zvyšuje daně. Tyto kroky ale 
naopak vedou k abnormálnímu růstu spotřebitelských cen a inflace (Dubská, 2012). 
- DPH: k 1. 1. 2013 nabyla účinnosti novela zákona o DPH, kterou 
mimo jiné došlo ke zvýšení obou sazeb o 1%, základní sazba je nyní 
ve výši 21% a snížená ve výši 15%.  
Novelou vznikl rovněž nový právní pojem „nespolehlivý plátce“, 
který se týká nejen plátců, kteří neplní svou daňovou povinnost, ale 
také plátců, kteří s nimi obchodují (Ministerstvo financí ČR, 2013). 
- Daně z příjmů: pro roky 2013 až 2015 byla stanovena tzv. solidární 
daň ve výši 7% z rozdílu mezi příjmy ze zaměstnání a podnikání a 
stropem pro platbu pojistného (Gola, 2012).  
Další změnou, kterou přinesl rok 2013 je podle ministerstva financí 
zvýšení srážkové daně z příjmů daňových nerezidentů z 15% na 35% 
(BusinessInfo, 2012b). 
- Daň z převodu nemovitosti: sazba daně z nemovitosti se v roce 




3) Sociální faktory 
 Demografické vlivy 
Pro potřeby marketingové analýzy byl proveden sociologický průzkum formou 
dotazníku na 199 respondentech. Dotazník se skládal z 10 krátkých otázek, které by se 
daly rozdělit na dvě tematické části. Před samotnou interpretací výsledků3 je nezbytné 
zmínit, že převážnou část těchto respondentů (72 %) tvoří ženy, což může částečně 
ovlivnit objektivitu průzkumu. Výsledky dotazníkového šetření: 
 
Názory respondentů na zdraví životní styl 
Hlavním úkolem první části průzkumu bylo zjistit názory občanů různých věkových 
kategorií na zdravý životní styl a současně zohlednit odlišné postoje mužů a žen.  Dle 
výsledků průzkumu: 
-  má přibližně 55 % účastníků zájem o problematiku zdravého 
životního stylu, u žen je tento zájem pouze o necelá 4 % větší než u 
mužů. Dalších 31 % respondentů uvedlo, že životní styl příliš neřeší.  
- Jen velmi malá část dotázaných (1,5 %) vyjádřila záporný vztah ke 
zdravému životnímu stylu. Zbylých 12 % respondentů, by se mu 
chtělo začít věnovat. Zájem o tuto problematiku tedy představuje 
velkou příležitost.  
- 83% dotázaných žen považuje zdravé jídlo za chutné. U mužů je 
představa zdravého jídla poněkud horší, celých 20 % z nich si myslí, 
že se nedá jíst, ale sní ho jen proto, že je zdravé. 18 % mužů zdravé 
pokrmy nevyhledává. Právě tento fakt značí, že muže zdravá kuchyně 
odrazuje mnohem více než ženy. Restaurace (NE)TRADIČNÍ 
GUSTO z této myšlenky vychází, protože nabízí kompromis oběma 
pohlavím.  
- Jedna z otázek měla zjistit, zda jsou dotázaní spokojeni se svými 
stravovacími návyky. Většina dotázaných, tedy 59 % vyjádřila 
spokojenost. V kontextu se stravovacími návyky nebyly rozdíly mezi 
názory mužů a žen nijak výrazné (vlastní průzkum, 2013). 
 
                                                 
3
 Všechna procentuální vyjádření výsledků byla pro lepší srozumitelnost aritmeticky zaokrouhlena. 
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Názory respondentů na zdravé restaurace 
Druhá část dotazníku směřovala otázky konkrétněji k předmětu podnikatelského plánu, 
tedy k problematice restaurací.  
- Hlavním kritériem při výběru restaurace je pro 76 % respondentů 
kvalita, současně s kvalitou považuje 35 % dotázaných za důležitou 
také cenu, 22 % blízkost ze zaměstnání. Zbytek tvořila možnost 
volby zdravého pokrmu a ostatní kritéria, jako např. nekuřácké 
prostředí, podávané pivo apod. Tento typ odpovědí byl velkým 
přínosem, protože dotázaní se mohli libovolně vyjádřit, co je pro ně 
důležité.  
- Většina dotázaných (57 %) navštěvuje zdravé restaurace pouze 
zřídka, 33 % z nich vůbec. Nejzajímavější je, že celých 33 % 
respondentů, kteří zatím nenavštívili zdravou restauraci, uvedlo jako 
důvod to, že to nikdy nezkusili. Právě tento nedostatek chce daný 
podnikatelský záměr změnit.  
- Závěr průzkumu umožnil respondentům, aby se nepřímo vyjádřili 
k myšlence plánované restaurace. Ohlasy byly velmi pozitivní, celých 
86 % z nich by právě takovou restauraci uvítalo (vlastní průzkum, 
2013). 
 
Dotazník i grafické znázornění jednotlivých otázek a odpovědí je součástí příloh práce. 




Současná míra nezaměstnanosti na úrovni 8% je rekordní za posledních 7 let. Budoucí 
uskutečnění podnikatelského plánu umožní vytvořit volná pracovní místa a tím malou 
mírou přispěje k rozvoji ekonomiky státu, na kterou má nezaměstnanost velmi špatný 






4) Technologické faktory 
Vývoj nejnovějších technologií jde neustále kupředu. Díky tomu je na trhu dostupné 
velké množství moderních gastronomických přístrojů a zařízení. Ačkoliv tyto 
technologie podléhají stárnutí, lze je považovat za výhodnou investici, protože kvalitní 
zařízení mají dlouhou dobu životnosti. Příležitost může znamenat také např. bezplatné 
poskytování internetového wifi připojení, které se stává v dnešní době pro řadu hostů 
nezbytné. 
 
5) Legislativní faktory 
Společné stravování upravuje celá řada právních předpisů, jako např.: 
- zákon č. 110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích a o 
změně a doplnění některých souvisejících zákonů,  
- vyhláška Ministerstva zemědělství č. 147/1998 Sb., o způsobu 
stanovení kritických bodů v technologii výroby, 
- vyhláška Ministerstva zdravotnictví č. 38/2001 Sb.,  
o hygienických požadavcích na výrobky určené pro styk s 
potravinami a pokrmy, apod. (EGastronomie, 2013). 
Ministerstvo zdravotnictví připravuje nový zákon o ochraně před škodami působenými 
návykovými látkami, který by znamenal úplný zákaz kouření ve všech vnitřních 
prostorách provozoven stravovacích služeb. Součástí zákona je také nařízení 
restauracím podávat vždy alespoň jeden nealkoholický nápoj levnější než nejlevnější 
alkoholický a velmi vysoké sankce za porušení zákazu podávat alkohol nezletilým. 
Zákaz kouření hrozbu nepředstavuje, protože restaurace bude v každém případě 
nekuřácká (Ministerstvo zdravotnictví, 2013). 
 
2.2 Porterův model pěti sil 
Pro analýzu konkurenčního oboru organizace je použit Porterův model. Jednotlivé 
konkurenční činitelé, které mohou tento obor ovlivnit, jsou: 
 
1) Rivalita stávající konkurence 
Restauratérství je velmi rozšířený a oblíbený obor podnikání. Přesycení trhu 
restauracemi a jinými provozovnami stravovacích služeb znamená velkou konkurenční 
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rivalitu. Konkrétně v Brně funguje kolem 500 restaurací. Pokud se ale zaměříme pouze 
na provozovny zdravého stravování, jejich počet je daleko menší. Ucelená databáze 
restaurací vzhledem k proměnlivosti v tomto oboru neexistuje, proto je obtížné jejich 
přesný počet určit. Komplikací je také definice „zdravé“ restaurace, protože v případě 
„(NE)TRADIČNÍHO GUSTA“ se jedná o kombinaci s tradiční kuchyní. Dalšími 
kategoriemi, které jsou spojovány se zdravým životním stylem, jsou vegetariánské a bio 
restaurace. V Brně působí přibližně pouhých 9 restaurací zdravého životního stylu, 
z toho 5 se řadí výhradně do kategorie bio nebo vegetariánská restaurace. Z uvedeného 
vyplývá, že konkurence v oblasti specifického zdravého stravování není tak významná 
jako v restauratérství obecně (vlastní průzkum, 2013).  
 
2) Hrozba vstupu nových konkurentů 
Bariéry vstupu do odvětví nejsou velké. Pohostinství se řadí mezi řemeslné živnosti, 
k jejichž provozování stačí odborná způsobilost. Proto je hrozba vstupu nových 
konkurentů v tomto oboru poměrně velká. V případě založení nové restaurace je nutné 
spolupracovat se stavebním úřadem, krajskou hygienickou stanicí, hasiči apod. Na 
druhou stranu tento specifický koncept vyžaduje vysokou kvalifikovanost pracovníků, 
zejména kuchařů. Právě díky těmto nárokům je realizace obtížnější a tím i hrozba 
vstupu nových konkurentů o něco menší než v případě „tradiční“ restaurace. 
 
3) Hrozba substituce výrobků 
Kromě vlastních receptur a speciálně sestavených energeticky vyvážených pokrmů 
budou podávány také pokrmy tradiční české a zahraniční kuchyně, jejichž receptury 
jsou všeobecně známé. Hrozba substituce poskytovaných služeb tedy existuje vždy, 
řada zákazníků však dává přednost kvalitě a to znamená určitou příležitost pro eliminaci 
těchto hrozeb. 
 
4) Vyjednávací síla zákazníků 
Nejen ve stravovacích službách platí, že konečný spotřebitel rozhoduje o úspěšnosti či 
neúspěšnosti podnikání. Právě v těchto službách je přitom vyjednávací síla zákazníku 
nejvýznamnější. Pokud nějaký pokrm zákazníkovi chutná, bude se rád vracet a šířit 
pozitivní reference. Stejně tak platí, že získá-li jakoukoliv špatnou zkušenost, 
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pravděpodobně už restauraci nenavštíví a o své negativní zkušenosti se podělí se svým 
okolím. Proto je nezbytné věnovat zákazníkovi maximální pozornost. Příležitostí může 
být přizpůsobení se zákazníkovým požadavkům. 
 
5) Vyjednávací síla dodavatelů 
Dodavatelé rovněž představují určitou hrozbu, protože kvalitní dodavatelé si své 
odběratele mohou pečlivě vybírat. Většinu dodavatelů bohužel představují zahraniční 
výrobci, případně jejich tuzemští zprostředkovatelé jako jsou např. velkoobchody. 
Příležitost představuje možnost spolupráce s menším tuzemským dodavatelem, jenž 
díky velké konkurenci zahraničních výrobců a pěstitelů, které zvýhodňuje importní 
politika vlády, nedisponuje takovou vyjednávací silou. Navíc volba menšího 
tuzemského dodavatele zaručuje určitou kvalitu. 
 
2.3 Benchmarking 
Zvolenou metodou pro analýzu interního okolí podniku je metoda zvaná Benchmarking. 
Vzhledem k tomu, že je prováděna pro potřeby podnikatelského plánu na založení 
restaurace, bude analýza porovnávat konkurenční služby. Jednotlivé kroky 
Benchmarkingu jsou následující: 
 
1) Určení referenční organizace 
Zvolenou organizací, jejíž služby budou porovnávány se službami restaurace 
(NE)TRADIČNÍ GUSTO, je restaurace „Vitalité“. A to z toho důvodu, že se svou 
koncepcí, sortimentem i polohou nejvíce podobá zakládané restauraci. Vitalité 
disponuje celkem třemi provozovnami v centru Brna. Svým zaměřením, kterým se také 
prezentuje, se jedná o zdravou restauraci (Vitalité, 2013a). 
 
2) Sběr dat 
Restaurace nabízí každý den výběr z minimálně 6 druhů menu za pevnou cenu a také 
formu rautu, kdy si zákazník sám kombinuje druhy masa, příloh a salátů a určí si jejich 
množství a tím i cenu. U každého pokrmu jsou uvedeny energetické hodnoty. Další 
službou, kterou nabízí je rozvoz jídel do firem, domácností a školek. Restaurace se 
kromě zdravého stravování prezentuje také používáním kvalitních surovin bez chemie a 
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konzervantů. Ceny jsou od 65 do 85 Kč za jedno menu. Vitalité dále poskytuje slevy 
pro věrné zákazníky, firemní a množstevní slevy (Vitalité, 2013a,b). 
 
 
3) Vyhodnocení dat 
Restaurace Vitalité má dobrou polohu v centru Brna, široký sortiment pokrmů, 
poměrně přijatelné ceny a chytrý koncept rautu. Další výhodou je také rozvoz jídel, 
který žádná jiná zdravá restaurace v Brně nenabízí. Na druhou stranu prezentace 
restaurace jako „zdravý restaurant“ může vzbuzovat v řadě zákazníků milné představy 
o nabízených pokrmech. Myšlenka (NE)TRADIČNÍHO GUSTA vychází 
z předpokladu, že povědomí o zdravém životním stylu je mezi českými konzumenty 
velmi malé a velká řada z nich nemá zájem toto povědomí změnit. Tím, že se 
restaurace prezentuje jako zdravá, přichází o velkém množství potencionálních 
zákazníků.  
 
4) Cíle zlepšování a závěry 
Z výše uvedených informací vyplývá, že restaurace Vitalité může znamenat budoucí 
konkurenční hrozbu. Nicméně tyto informace jsou užitečné při tvorbě podnikatelského 
plánu a budou brány v úvahu. Sortiment, který restaurace nabízí, se zaměřuje na 
zdravou stravu. Restaurace (NE)TRADIČNÍ GUSTO bude kromě těchto zdravých 
pokrmů nabízet i jejich tradiční neodlehčené verze, čímž osloví i zákazníky, kteří o 
zdravý životní styl prozatím nemají zájem. Inspirací mohou být slevy a přijatelné ceny, 
které zkoumaná restaurace nabízí. Rozvoz jídel znamená rovněž budoucí slabou 
stránku, protože díky tomu pokryje Vitalité velkou část trhu. Na druhou stranu, pokud 
se restaurace (NE)TRADIČNÍ GUSTO dostane do povědomí zákazníků a zaujme 
stabilní postavení na trhu, možnost rozvozu jídel a rozšíření distribuce je vhodnou 
příležitostí. Silnou stránkou restaurace je rovněž poloha v centru Brna, kvalitní 






2.4 SWOT analýza 
Pro komplexní shrnutí informací získaných pomocí předešlých analýz je nezbytná 
aplikace SWOT analýzy. 
 
 
Tabulka č. 2: SWOT analýza 
S - Silné stránky W - Slabé stránky 
 nabídka zdravých i tradičních pokrmů 
 poloha v centru Brna 
 nízké ceny 
 používání kvalitních surovin 
 nekuřácké prostředí 
 poskytování wifi připojení zdarma 
 absence rozvozu jídel po Brně 
 užší sortiment 
 doposud neznámé jméno a koncepce 
restaurace 
 počáteční menší pokrytí trhu 
O - Příležitosti T - Hrozby 
 malá konkurence v oblasti zdravého 
stravování 
 eliminování hrozeb substituce služeb 
používáním kvalitních surovin 
 možnost budoucího rozvozu jídel po Brně 
 přizpůsobení nabídky zákazníkům 
 možnost spolupráce s menším tuzemským 
dodavatelem 
 zájem obyvatel o zdravý životní styl a 
pozitivní ohlasy na koncepci restaurace 
 nestabilní politická situace a růst vládního 
dluhu 
 pokles HDP a tržeb ve stravovacích 
službách 
 růst DPH a ostatních daní 
 legislativní změny a vysoké sankce za 
podávání alkoholu nezletilým 
 riziko vstupu nových konkurentů 
 riziko substituce služeb 
 smluvní síla zákazníků a dodavatelů 





3 VLASTNÍ NÁVRHY ŘEŠENÍ 
Třetí, stěžejní část práce je věnována praktické aplikaci získaných poznatků. Konkrétně 
se jedná o sestavení podnikatelského plánu pro založení restaurace (NE)TRADIČNÍ 
GUSTO. Struktura podnikatelského plánu stejně jako jednotlivé jeho části se opírá o 
teoretická východiska a dodržuje výše uvedenou formu. Sestavení reálného 
podnikatelského záměru ale vyžaduje kromě teoretického základu také informace 
z praxe, které nelze získat studiem odborné literatury. Tyto informace ochotně poskytla 
provozovatelka restaurace U mlsné kozy v Brně, paní Ondřejka Hanušová. 
3.1 Exekutivní souhrn 
Snahou tohoto podnikatelského plánu je změnit obecný negativní postoj lidí ke 
zdravému stravování a to naprosto nenásilnou formou. Přívlastek „zdravá“ restauracím 
přináší mnoho zákazníků, kteří žijí zdravým životním stylem a mají o tuto problematiku 
zájem. Na druhou stranu tak přichází o daleko větší množství těch, ve kterých zdravé 
restaurace evokují mylné negativní představy o podávaných pokrmech. Restaurace 
(NE)TRADIČNÍ GUSTO se nebude prezentovat jako čistě zdravá restaurace, ale 
umožní odpůrcům zdravé stravy poznat, jak dietní pokrmy vypadají a jak se svými 
nutričními hodnotami a chutí liší od standardně připravovaných pokrmů.  
 
1) Základní informace o podnikateli 
Jméno zakladatelky a jediného společníka je Zuzana Mrňousová, narozená a žijící 
v Brně. Právě místo narození a bydliště je důvodem volby umístění restaurace v centru 
Brna. Autorka zná dobře potenciál tohoto města a uvědomuje si nedostatek kvalitních a 
zdravých restaurací. Vystudovaný obor hotelnictví a turismus a značné zkušenosti v této 
oblasti jsou dobrým předpokladem pro úspěšnou realizaci podnikatelského plánu.  
 
2) Představení konceptu restaurace 
Základní myšlenkou plánované restaurace je to, že každý podávaný pokrm má mít svou 
dietní (odlehčenou) variantu.  Součástí jídelního lístku budou ale také speciality 
nezávislé na zařazení do kategorií dietní/nedietní. V rámci jídelního lístku budou ke 
všem pokrmům uvedeny jejich nutriční hodnoty, takže zákazník získá předem informaci 
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o tom, co dostane „na talíři“. Hlavní prioritou je kvalita za příznivou cenu a tuto 
strategii si chce podnik trvale udržet. 
 
3) Tržní potenciál a konkurence 
Na trhu působí nespočetné množství restaurací, v oblasti zdravého stravování je však 
konkurence prozatím velmi malá. V Brně existuje přibližně pouhých 9 restaurací 
zdravého životního stylu, z toho 5 se řadí výhradně do kategorie bio nebo vegetariánská 
restaurace. Koncept (NE)TRADIČNÍHO GUSTA je ojedinělý, protože se neřadí 
výhradně do žádné z těchto kategorií, v tom spočívá jeho netradičnost. V rámci 
podnikatelského záměru byl proveden marketingový průzkum a jeho výsledky jasně 
ukazují, že řada žen postrádá více zdravých restaurací v Brně. Naopak většina mužů 
zdravé restaurace nevyhledává, přesto, že s nimi nemají žádnou zkušenost. Právě proto 
je důležité najít kompromis pro obě skupiny. Většina dotázaných by takovou restauraci 
uvítala. 
 
4) Potřebné finanční zdroje 
Zařízení nové restaurace je velmi nákladné, zejména proto je většina těchto provozoven 
v nájemním vztahu. Stejně tak restaurace (NE)TRADIČNÍ GUSTO bude umístěna 
v pronajaté vybavené provozovně v centru Brna. Předpokládají se tedy nižší pořizovací 
náklady, jejichž celková výše je odhadnuta na 180 540 Kč. Celkové zdroje, které musí 
společnost obstarat, byly stanoveny na 350 000 Kč a pokryjí částečně provozní výdaje 
v začátku podnikání.  
 
5) Finanční aspekty podnikání 
V prvním roce podnikání je očekávána ztráta v odhadované výši 306 000 Kč. Je 
způsobena vyššími náklady na založení společnosti, marketingovou propagací, pořízení 
nutného vybavení, apod. Ve druhém roce už by restaurace měla generovat zisk 
v přibližné výši 407 000 Kč. Třetí rok podnikání by měl být úspěšný, společnost 




3.2 Popis podniku 
Restaurace (NE)TRADIČNÍ GUSTO vychází z myšlenky, že všechny základní 
podávané pokrmy budou mít svou odlehčenou (dietní) variantu. Součástí jídelního lístku 
budou ale také speciality obou kuchyní nezávisle na sobě. Od této myšlenky se odvíjí 
celý podnikatelský plán. Hlavní charakteristiky restaurace jsou následující: 
 
1) Forma podnikání a důvody její volby 
Zvolenou právní formou podnikání je společnost s ručením omezeným s jediným 
společníkem. Hlavním důvodem této volby je současná ekonomická situace a možnost 
neúspěchu. V případě s.r.o. ručí společníci pouze do výše nesplacených vkladů. Na 
rozdíl od osobních společností a živností, kde existuje riziko ztráty celého majetku 
podnikatele. 
 
2) Předmět podnikání 
Předmětem podnikání je hostinská činnost, dle přílohy č. 1, živnostenského zákona. 
 
3) Vize, cíle a strategie podniku 
Vizí restaurace je ukázat VŠEM, že: 
- VŠE se dá uvařit zdravě, chutně a levně. 
- KAŽDÝ má možnost volby, dietní jídlo nikomu nevnucujeme. 
- VAŠE GUSTO je naše priorita! 
Naším cílem je: 
- zařadit se mezi nejkvalitnější restaurace v Brně 
- udržet si myšlenku a koncept 
- dostat se do povědomí zákazníků a získat jejich pozitivní reference 
- zaujmout stabilní postavení na trhu 
 
Toho všeho chce podnik dosáhnout pomocí následující strategie: 
- používání pouze kvalitních surovin 
- prvotřídní péče o zákazníka, naslouchání jeho požadavkům 




4) podrobný popis produktů a služeb 
V restauraci budou podávány nejen běžné pokrmy, tedy různé speciality české i 
zahraniční kuchyně, ale také jejich dietní verze. Navíc ke každému pokrmu budou 
uvedeny energetické a nutriční hodnoty, díky kterým zákazník přesně ví, jakých živin se 
mu dostane. Samozřejmostí je velký výběr zeleniny a denní menu za výhodnou cenu. 
Hlavní myšlenkou není vnucovat lidem zdravou stravu, ale naopak jim umožnit obě 
kuchyně porovnat a vybrat si podle své chuti. Může si například dát klasickou českou 
domácí „Svíčkovou“ s houskovým knedlíkem nebo odlehčenou „Svíčkovou“ s 
celozrnným knedlíkem, případně ochutnat obojí. Oba pokrmy budou připraveny 
z kvalitních surovin a s vynikající chutí. Pro sestavení dietního jídelníčku a výpočet 
energetických hodnot bude využito služeb výživového specialisty. 
 
5) Vedení účetnictví, plátcovství DPH a pojištění podnikání 
Účetnictví povede sama autorka projektu a podnikatelského plánu. Vzhledem k faktu, 
že v oboru potravinářství je většina dodavatelů plátce DPH, bude nejvýhodnější 
dobrovolné plátcovství DPH již od počátku podnikání. K navýšení ceny pro konečného 
spotřebitele by tím totiž došlo i v případě „neplátcovství“ restaurace.  
 
Pojištění podnikání se stává v dnešní době nezbytnou nutností, zejména v oboru 
gastronomie. Často dochází k různým nehodám a úrazům, krádežím, nebezpečí hrozí 
také v případě závadnosti potravin. Řada pojišťoven nabízí podnikatelům pojištění na 
míru, např. Generali má program pojištění pro podnikání v oblasti gastronomie a 
ubytování. Cena pojištění pro menší restauraci se pohybuje kolem 10 000 Kč ročně 
(Generali, 2013), (vlastní průzkum, 2013). 
 
6) popis organizace podnikání 
 Kapacita restaurace – jedná se o středně velkou restauraci s počtem 70 - 90 
hostů. 
 Počet zaměstnanců – předpokládaný počet zaměstnanců je 8 a jeden společník. 
 Složení manažerského týmu a zaměstnanecká politika – v první fázi podnikání 
bude v roli manažera působit pouze sama zakladatelka. Po zaběhnutí a ustálení 
podniku je možné zvážit přijmutí manažera, který by některé povinnosti převzal. 
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Případně do této pozice povýšit některého ze stávajících zaměstnanců, za 
předpokladu, že se osvědčil jako spolehlivý a zodpovědný člen týmu. 
Zaměstnaneckou politikou bude tedy umožňovat personálu osobní růst, ať už 
povýšením nebo přenesením některých povinností, díky kterým se budou cítit 
užiteční. 
 Umístění a technické vybavení provozovny -  vzhledem k rizikovosti podnikání, 
nepřichází prozatím možnost vlastní nemovitosti v úvahu. Navíc vybavení nové 
restaurace je velmi nákladné. Ideálním řešením je pronajmutí některé již 
vybavené restaurace, která bude vyžadovat jen menší úpravy se souhlasem 
majitele. Nabídek restaurací k pronájmu je celá řada, zejména v centru Brna. 
Ceny nájmů se pochybují od 50 000 do 100 000 Kč za měsíc podle velikosti a 
umístění provozovny a ne vždy zahrnují ceny energií. V některých případech 
vyžadují současní nájemníci odstupné, jehož výše závisí na vzájemné dohodě 
(Hanušová, 2013).  
 
7) forma, kterou se bude firma prezentovat 
Restaurace nese název „(NE)TRADIČNÍ GUSTO“. Jméno bylo zvoleno tak, aby 
vyjadřovalo myšlenku restaurace, tedy že se jedná o tradiční a současně netradiční 
restauraci a že každý host si vybere podle svého gusta. Název záměrně nepoukazuje na 
zdravou restauraci, ale dává prostor k přemýšlení, v čem spočívá netradičnost. Hlavním 










Obrázek č. 3: Logo restaurace 
(Zdroj: vlastní zpracování, 2013) 
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3.3 Marketingový plán 
Pro nově vznikající restauraci je nesmírně důležitá marketingová strategie, která osloví 
všechny potencionální zákazníky. Hlavními nástroji marketingové strategie budou: 
 Webové stránky, které si společnost nechá vytvořit a za jejichž správu bude 
platit měsíční poplatky.  
 Letáky s nabídkou poledního menu na určitý týden, rozdávané přímo v centru 
Brna. Vzor letáku je přílohou této práce. 
 Uvítací program, spočívající v ochutnávkách nabízených pokrmů zdarma. Tato 
ochutnávka bude probíhat přímo v restauraci v určitých dnech a bude ji 
doprovázet opět kampaň v podobě letáčků. Podrobná kalkulace nákladů je 
v kapitole věnované finančnímu plánu. 
 Vizuální prezentace restaurace, která musí na první pohled zaujmout zákazníkův 
pohled. Společnost by ráda spolupracovala s reklamním agentem, který by 
navrhnul exteriér i interiér restaurace, za pokud možno co nejnižší náklady. 
 Firemní uniformy, symbolizující jednotu a profesionalitu personálu. Jednalo by 
se o košile s logem společnosti, k tomu černé sukně pro ženy a kalhoty pro 
muže.  
 
3.4 Organizace – lidské zdroje 
Restaurace (NE)TRADIČNÍ GUSTO je společnost s ručením omezeným s jediným 
zakladatelem a současně jediným společníkem. Jak již bylo zmíněno, restaurace bude 
zaměstnávat 8 zaměstnanců. Jedná se o: 
 1 šéfkuchaře, 2 kuchaře a 1 pomocnou sílu do kuchyně, 
 3 číšníky,  
 1 vedoucího provozu. 
Personál je nejdůležitější část restaurace, pokud nebude dostatečně kvalifikovaný, 
spolehlivý a pracovitý, nebude restaurace fungovat. Čistý trestní rejstřík je 
samozřejmostí. Bližší specifikace a požadavky na jednotlivé pozice jsou následující: 
 
Kuchař - vzhledem k vysokým nárokům na kuchaře proběhne velice důkladné 
výběrové řízení, jehož součástí bude také praktická zkouška, která otestuje jeho 
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kreativitu a schopnosti. Problematika zdravého stravování není jednoduchou záležitostí, 
navíc kuchař v „(NE)TRADIČNÍM GUSTU“ musí ovládat jak vaření zdravé, tak 
klasickou kuchyni. Požadavky na šéfkuchaře jsou následující: 
- vyučení v oboru kuchař, 
- praxe v oboru nejméně 3 roky (nejlépe v pozici šéfkuchaře), 
- zkušenosti se zdravou výživou a zájem o tuto problematiku, 
- schopnost vedení lidí a kreativita. 
 
Požadavky na kuchaře: 
- vyučení v oboru kuchař 
- zájem o problematiku zdravého stravování 
- praxe výhodou ale ne podmínkou 
- kreativita a chuť učit se novým věcem 
 
Společnost hodlá svým kuchařům zajistit školení z výživy člověka a kurz zdravého 
vaření. Pro pozici šéfkuchaře je nezbytná praxe v oboru. Na pozice kuchařů však bude 
přijat i jeden mladý absolvent, který není poznamenaný špatnými návyky dnešních 
restaurací, jako je používání polotovarů, odbývání přípravy denních menu, apod. 
Možným způsobem, jak získat takového uchazeče, je např. prezentace přímo 
v nejvyšším ročníku středních škol oboru kuchař.  
 
Číšník – i ten sebelepší pokrm nebude zákazníkovi chutnat, pokud nebude 
profesionálně obsloužen. Hlavním předpokladem je, aby byla obsluha příjemná, 
ochotná a profesionální. Požadavky na obsluhu jsou následující: 
- vyučení v oboru hotelnictví / číšník 
- praxe nejméně 2 roky 
- sympatické vystupování 
- spolehlivost 




Vedoucí provozu – bude mít na starosti zásobovací cyklus a jednání s dodavateli, 
každodenní provoz restaurace, kontrolu kvality, inventury, dohlížení na práci personálu, 
apod. Požadavky na vedoucího provozu tedy jsou: 
- praxe v oboru vedoucí restaurace 
- spolehlivost a flexibilita 
- znalost anglického jazyka 
- schopnost vedení personálu a řešení krizových situací 
3.5 Realizační plán 
Založení podniku je časově velmi náročný proces, zejména po administrativní stránce. 
Jednotlivé kroky založení společnosti, jejich přibližná časová náročnost a odhadované 
náklady, jsou následující: 
 






Příprava dokumentace, uzavření zakladatelské 
listiny formou notářského zápisu 
2 dny 3 200 Kč 
Výpisy z rejstříku trestů a z katastru nemovitostí 1 den 240 Kč 
Složení základního kapitálu, včetně založení 
nového bankovního účtu 
3 dny 0 - 1 500 Kč 
Ohlášení živnosti 15 dnů 1 000 Kč 
Zápis do obchodního rejstříku 14 - 30 dnů 6 000 Kč 
Registrace na příslušném finančním úřadu 10 - 30 dnů 0 Kč 
Celkem 45 - 81 dnů 10 440 - 11 940 Kč 




                                                 
4
 Časová náročnost se může lišit vlivem možných administrativních komplikací, jako je např. vrácení 
žádosti ze strany živnostenského úřadu pro formální nedostatky. 
5
 Uvedené náklady jsou jen orientační a nezahrnují veškeré možné výdaje podnikatele, např. spotřebu 





Další kroky při realizaci podnikatelského plánu 
- najít prostory pro umístění provozovny a uzavřít nájemní smlouvu. 
V tomto případě se bude jednat o pronájem již vybavené restaurace, 
která nevyžaduje příliš velkou investici.  
- zvolit poskytovatele úvěru, jeho výši, dobu splatnosti a uzavřít 
smlouvu, protože pro krytí počátečních výdajů je využití úvěru 
nezbytností. 
- získat informace o dodavatelích, jejich cenách i nabídce a pečlivě si 
mezi nimi vybrat. 
3.6 Finanční plán 
Finanční plán představuje nejdůležitější část celého záměru. Cílem práce je navrhnout 
realizovatelný podnikatelský záměr a právě jeho realizovatelnost závisí na věrnosti a 
objektivnosti finančního plánu. Dalším cílem je určit, jaké finanční zdroje budou 
potřebné pro založení restaurace (NE)TRADIČNÍ GUSTO, také na tuto otázku by měl 
plán nalézt odpověď. Základ tvoří odhadovaný propočet nákladů na založení restaurace 
a předpokládané náklady a výnosy v prvních třech letech podnikání. Z těchto odhadů 
bude možné vytvořit plánové účetní výkazy, tedy rozvahu, výkaz zisku a ztráty a výkaz 
cash-flow nepřímou metodou.  
3.6.1 Počáteční náklady 
Pro stanovení předpokládaného výsledku hospodaření, sestavení zjednodušených 
účetních výkazů a určení potřebných finančních prostředků je nutné odhadnout náklady 
a výnosy v prvních letech podnikání. Způsob stanovení těchto odhadů se opírá mimo 
jiné o skutečné údaje existující restaurace umístěné v centru Brna, konkrétně restaurace 
U mlsné kozy. 
 
Majetek společnosti 
Z hlediska nákladů je podstatné nejprve určit majetek a potřebné vybavení, který bude 
restaurace používat. Za předpokladu, že půjde o pronájem již vybavené provozovny, se 
nejedná o kuchyňské nebo restaurační zařízení. Jedná se tedy o: 
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- Pokladní systém: na trhu je nabízena celá řada restauračních 
pokladničních systému, včetně kvalitního softwaru, tiskárny a technické 
podpory, ale jedná se o poměrně nákladnou záležitost. Proto se 
společnost rozhodla zakoupit pouze klasickou pokladnu, jejíž cena se 
pohybuje okolo 15 000 Kč (Havrda, 2013). 
- Počítačové vybavení v ceně 15 000 Kč a účetní program POHODA, 
jehož pořizovací cena činí 12 000 Kč (Stormware, 2013). 
- LCD televizor, pro případné sportovní přenosy, v pořizovací ceně 16 000 
Kč. 
Účetní odpisy 
Společnost se rozhodla účetně odepisovat majetek s pořizovací cenou vyšší než 7 000 
Kč s výjimkou zřizovacích výdajů ve výši 11 940 Kč, které zahrne rovnou do nákladů. 
Dobu odepisování si stanovila odpisovým plánem na 24 měsíců a odepisuje rovnoměrně 
od měsíce následujícího od zařazení majetku do užívání.  
 
Tabulka č. 4: Účetní odpisy drobného majetku 
Drobný majetek Vstupní cena Měsíční odpis Roční odpis 
Pokladna 15 000 Kč 625 Kč 7 500 Kč 
Počítačová sestava 17 000 Kč 709 Kč 8 508 Kč 
LCD Televizor 16 000 Kč 667 Kč 8 004 Kč 
SW – účetní program 12 000 Kč 500 Kč 6 000 Kč 
Celkem 60 000 Kč 2 501 Kč 30 012 Kč 
(Zdroj: vlastní zpracování, 2013) 
 
Finanční prostředky potřebné na založení restaurace 
Po získání všech potřebných informací je možné nalézt odpověď na nejdůležitější dílčí 
otázku bakalářské práce a to jaký objem peněžních prostředků bude pro realizaci plánu 
nezbytný. Tato informace je východiskem při stanovování zdrojů financování. Finanční 




Tabulka č. 5: Potřebné finanční prostředky na založení restaurace 
Náklad Jednorázová výše 
Administrativní náklady na založení společnosti 11 940 Kč 
Reklama:  
- tisk letáků (2 000 ks) 2 500 Kč 
- zřízení webových stránek 3 500 Kč 
- tisk vizitek a propagačních 
materiálů 
700 Kč 
Tvorba a tisk jídelních lístků 4 500 Kč 
Služby výživového poradce 10 000 Kč 
Školení a kurzy zaměstnanců 18 000 Kč 
Úprava vnitřních a venkovních prostor 50 000 Kč 
Uniformy personálu 3 600 Kč 
Základní vybavení kuchyně 9 000 Kč 
Pokladna 15 000 Kč 
Software:  
- sada MS office pro podnikatele 6 000 Kč 
- účetní program POHODA 2013 12 000 Kč 
Počítačová sestava včetně LCD Monitoru a tiskárny 17 000 Kč 
Pevná linka, platební terminál  800 Kč 
LCD Televizor 16 000 Kč 
Celkové náklady na založení restaurace 180 540 Kč 
(Zdroj: Hanušová, Point4me, 2013) 
 
3.6.2 Způsob financování 
Možnost využití úvěru pro začínající podnikatele je značně omezená, většina bank totiž 
požaduje alespoň krátkou podnikatelskou historii. Dalším problémem je, že společnost 
nemá žádný majetek, kterým by se mohla zaručit. Zakladatelka však využije půjčky od 
rodinného příslušníka, uzavřením smlouvy o půjčce. Tato smlouva bude uzavřena na tři 
roky a úrok je stanoven na 5% ročně. Výše úvěru činí s ohledem na zřizovací výdaje a 
potřebu pokrytí provozních nákladů v prvních měsících podnikání 350 000 Kč.  
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Povinný minimální vklad do základního kapitálu, tedy 200 000 Kč, bude vložen 
jednorázově z vlastních úspor zakladatelky v peněžní podobě. 
3.6.3 Roční provozní náklady 
Výši nákladů ovlivňuje mnoho faktorů. Vzhledem k tomu, že se jedná o pronájem 
vybavené restaurace, nebudou počáteční výdaje tak vysoké, jako by tomu bylo 
v případě vybavování nové. Naopak roční náklady musí být vyšší, vlivem plateb 
měsíčního nájemného.  
 
 Mzdové náklady 
Nezbytnou součástí odhadu nákladů jsou mzdové náklady, protože představují stěžejní 
část nákladů podniku. Popis počtu zaměstnanců a charakteristika jednotlivých pozic 
byla součástí kapitoly věnované organizaci řízení. Následující tabulka obsahuje výpočet 
mezd pro pozice kuchaře, šéfkuchaře a číšníka: 
 
Tabulka č. 6: Mzdy - šéfkuchař, kuchař, číšník 
 Šéfkuchař Kuchař Číšník 
Hrubá mzda 20 000 Kč 17 000 Kč 14 000 Kč 
Superhrubá mzda (x1,34) 26 800 Kč 22 780 Kč 18 760 Kč 
Daň před slevami (15%) 4 020 Kč 3 420 Kč 2 820 Kč 
Sleva na poplatníka 2 070 Kč 2 070 Kč  2 070 Kč 
Výsledná daň 1 950 Kč 1 350 Kč 750 Kč 
ZP zaměstnanec (4,5%) 900 Kč 765 Kč 630 Kč 
SP zaměstnanec (6,5%) 1 300 Kč 1 105 Kč 910 Kč 
Čistá mzda 15 850 Kč 13 780 Kč 11 710 Kč 









Výpočet mezd společníka, vedoucího provozu a pomocné síly vypadá následovně: 
 
Tabulka č. 7: Mzdy - společník, vedoucí provozu, pomocná síla 
 Společník Provozní vedoucí Pomocná síla 
Hrubá mzda 25 000 Kč 22 000 Kč 8 000 Kč 
Superhrubá mzda (x1,34) 33 500 Kč 29 480 Kč 10 720 Kč 
Daň před slevami (15%) 5 025 Kč 4 425 Kč 1 620 Kč 
Sleva na poplatníka 2 070 Kč 2 070 Kč  2 070 Kč 
Výsledná daň 2 955 Kč 2 355 Kč 0 Kč 
ZP zaměstnanec (4,5%) 1 125 Kč 990 Kč 360 Kč 
SP zaměstnanec (6,5%) 1 625 Kč 1 430 Kč 520 Kč 
Čistá mzda 19 295 Kč 17 225 Kč 7 120 Kč 
(Zdroj: vlastní zpracování, 2013) 
 
Z těchto údajů je možné vypočítat celkové měsíční osobní náklady (vč. sociálního a 
zdravotního pojištění): 
 








Společník 1 33 500 Kč 33 500 Kč 
Provozní vedoucí 1  29 480 Kč 29 480 Kč 
Šéfkuchař 1 26 800 Kč 26 800 Kč 
Kuchař 2 22 780 Kč 45 560 Kč 
Číšník 3 18 760 Kč 56 280 Kč 
Pomocná síla 1 10 720 Kč 10 720 Kč 
Celkem 202 340 Kč 







 Celkové roční náklady 
Náklady se mohou v jednotlivých letech měnit, vlivem růstu cen, inflace, změn objemu 
prodeje, počtu zaměstnanců, apod. Předpokládané pravidelné roční náklady jsou 
následující: 
 




Nájemné (50 000 Kč x 12) 600 000 Kč 
Pojištění podnikání 10 000 Kč 
Služby včetně energií (voda, plyn, elektřina) 180 000 Kč 
Mzdy (202 340 Kč x 12) 2 428 080 Kč 
Správa webových stránek 3 000 Kč 
Internet + pevná linka + platební terminál (600 Kč x 12) 7 200 Kč 
Ostatní poplatky (rádio, televize) 2 160 Kč 
Účetní odpisy 30 000 Kč 
Zásobovací náklady 2 000 000 Kč 
Celkové roční náklady 5 260 440 Kč 
(Zdroj: Hanušová, 2013) 
3.6.4 Předpokládané tržby 
Aby bylo možné odhadnout roční tržby, je nezbytné nejprve určit cenu jednotlivých 
pokrmů a nápojů. V praxi se zpravidla začíná sestavením celého jídelního lístku, poté 
následuje podrobná kalkulace jednotlivých pokrmů a nápojů, včetně určení gramáže a 
stanovení cen všech potřebných surovin. Z důvodu rozsahové omezenosti této práce je 








Následující kalkulace se tedy zaměřuje pouze na jeden pokrm, konkrétně na Hovězí 
svíčkovou s celozrnným knedlíkem.  
 
Tabulka č. 10: Normová kalkulace dietní hovězí svíčkové – 10 porcí 




hovězí zadní 1200 145,00 Kč 174,00 Kč 
rostlinný olej 37,5 30,00 Kč 1,13 Kč 
cibule 250 10,00 Kč 2,50 Kč 
mrkev 300 15,00 Kč 4,50 Kč 
petržel 200 20,00 Kč 4,00 Kč 
celer 150 12,00 Kč 1,80 Kč 
bobkový list 1 200,00 Kč 0,20 Kč 
nové koření 1 220,00 Kč 0,22 Kč 
pepř 1 210,00 Kč 0,21 Kč 
sůl 15 8,00 Kč 0,12 Kč 
bílý jogurt 200 45,00 Kč 9,00 Kč 
brusinkový kompot 70 150,00 Kč 10,50 Kč 
celozrnný rohlík 900 34,00 Kč 30,60 Kč 
polotučné mléko 375 14,00 Kč 5,25 Kč 
vejce 210 45,00 Kč 9,45 Kč 
cena surovin na 10 porcí (bez DPH)   253,48 Kč 
kalkulační přirážka 170% 
 
430,91 Kč 






cena 1 porce (bez DPH) 
 
68,44 Kč 
DPH na 1 porci 
 
14,37 Kč 
prodejní cena 1 porce včetně DPH  82,81 Kč 
(Upraveno dle: Lamschová, Havlíček, 2010) 
 
Za cenu 83 Kč bude tento pokrm podáván v rámci poledního menu. Každý den má 
zákazník na výběr ze 3 druhů menu a součástí každého menu bude možnost zvolit mezi 
polévkou a salátem dle aktuální denní nabídky. Celková cena svíčkové v rámci 
poledního menu spolu s polévkou nebo salátem je 95 Kč. Stejným způsobem by se 




Výpočet ročních tržeb 
Pro odhad měsíčního a tím ročního obratu je nutné si upřesnit následující údaje: 
 počet míst: 70 - 80 
 průměrná útrata jednoho hosta: 150 Kč 
 očekávaná denní obsazenost (na jednu židli): závisí na ročním období a aktivitě 
restaurace. 
Z těchto údajů je možné odhadnout měsíční obrat, který se v jednotlivých obdobích 
roku mění. Závisí nejen na ročním období, ale také na tom, kolik dní v měsíci je podnik 
v provozu. Předpokládá se menší návštěvnost v prvních měsících podnikání a v letním 
období, kdy se prodávají spíše nápoje, a na menu chodí minimum zákazníků. 
Následující tabulka vyjadřuje očekávanou průměrnou denní obsazenost „jedné židle“ 
v jednotlivých měsících prvních tří let podnikání: 
 
Tabulka č. 11: Průměrná denní obsazenost jedné židle 
měsíc 1. rok 2. rok 3. rok 
leden 0,5 2 2,5 
únor 1 2 2,5 
březen 1 2 2,5 
duben 2 1,5 2 
květen 1,5 1,5 2 
červen 1,5 1,5 1,5 
červenec 1 1 1 
srpen 0,5 1 1 
září 1 1 1,5 
říjen 1 1 1,5 
listopad 1,5 1,5 2 
prosinec 2 2 2,5 
průměrná denní obsazenost 1,2 1,5 2 




Výpočtem dle vzorce: počet míst x průměrná útrata x průměrná denní obsazenost, 
dostaneme odhad denních tržeb, ze kterých lze odvodit měsíční a tím i roční tržby 
(Gastroprofesor, 2013). 
 
Tabulka č. 12: Roční tržby 
 1. rok 2. rok 3. rok 
Denní tržby 14 400 Kč 18 000 Kč 24 000 Kč 
Měsíční tržby 432 000 Kč 540 000 Kč 720 000 Kč 
Roční tržby 5 184 000 Kč 6 480 000 Kč 8 640 000 Kč 
(Zdroj: vlastní zpracování, 2013) 
3.6.5 Účetní výkazy a výsledek hospodaření 
Odhadované náklady a výnosy umožní sestavit plánové účetní výkazy, kterými jsou 
rozvaha, výkaz zisku a ztráty a výkaz cash-flow. Plánové účetní výkazy mají za úkol 
okrajově informovat všechny uživatele podnikatelského záměru o předpokládaném 
hospodaření podniku, v tomto případě za první tři roky existence restaurace. 
 
Rozvaha  
Následující tabulka představuje konečnou rozvahu v prvních třech letech podnikání. 






















Aktiva celkem 160 422 1549 
Dlouhodobý majetek 32 2 0 
Dlouhodobý nehmotný majetek 6 0 0 
Software 6 0 0 
Dlouhodobý hmotný majetek 26 2 0 
Samostatné movité věci a soubory movitých 26 2 0 
Oběžná aktiva 128 420 1549 
Zásoby 15 25 50 
Materiál 5 7 20 
Zboží 10 18 30 
Krátkodobé pohledávky 3 10 20 
Pohledávky z obchodních vztahů 3 10 20 
Krátkodobý finanční majetek 110 385 1479 
Peníze 50 80 92 
Účty v bankách 60 305 1387 
Pasiva celkem 160 422 1549 
Vlastní kapitál -106 301 1543 
Základní kapitál 200 200 200 
Rezervní fondy, nedělitelné fondy a ostatní fondy tvořené ze 
zisku 
0 0 5 
Zákonný rezervní fond 0 0 5 
Výsledek hospodaření minulých let 0 -306 101 
Nerozdělený zisk minulých let 0 0  101 
Neuhrazená ztráta minulých let  0 -306 0 
Výsledek hospodaření běžného účetního období -306 407 1237 
Cizí zdroje 266 121 6 
Dlouhodobé závazky 234 116 0 
Jiné závazky 234 116 0 
Krátkodobé závazky 32 5 6 
Závazky z obchodních vztahů 32 5 6 






Dalším účetním výkazem, který jednotky povinně sestavují v rámci roční účetní 
závěrky je výsledovka. Jednotlivé odhady vycházejí z plánových nákladů a výnosů, 
stanovených v předchozí kapitole. Všechny hodnoty jsou vyjádřeny v tisících Kč. 
 
Tabulka č. 14: Výkaz zisku a ztráty pro první tři roky podnikání 
Text 1. rok 2. rok 3. rok 
Tržba za prodej zboží 184 230 400 
Náklady vynaložené na prodané zboží 70 85 148 
Obchodní marže 114 145 252 
Výkony 5000 6250 8240 
Tržby za prodej vlastních výrobků a služeb 5000 6250 8240 
Výkonová spotřeba 2526 2900 3582 
Spotřeba materiálu a energie 1800 2300 2900 
Služby 726 600 682 
Přidaná hodnota 2588 3495 4910 
Osobní náklady 2428 2428 2428 
Mzdové náklady 1812 1812 1812 
Náklady na sociální zabezpečení a zdravotní pojištění 616 616 616 
Daně a poplatky 420 560 980 
Odpisy dlouhodobého nehmotného a hmotného majetku 28 30 2 
Provozní výsledek hospodaření -288 477 1500 
Nákladové úroky 18 11 9 
Finanční výsledek hospodaření -18 -11 -9 
Daň z příjmu za běžnou činnost 
6
 0 59 254 
Výsledek hospodaření za běžnou činnost -306 407 1237 
Výsledek hospodaření za účetní období -306 407 1237 
Výsledek hospodaření před zdaněním -306 466 1491 
(Zdroj: vlastní zpracování, 2013) 
 
Z odhadů vyplývá, že společnost by dosahovala v prvním roce podnikání ztráty, vlivem 
vysokých počátečních výdajů a nižších tržeb. Ve druhém roce se ale situace zlepšuje a 
třetí rok je velmi pozitivní. Je to způsobeno zejména splacením dluhů a růstem 
návštěvnosti a tím i tržeb. 
                                                 
6
 Výpočet daně z příjmů právnických osob je součástí příloh práce 
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Cash-flow nepřímou metodou 
Pro potřeby finančního plánu je vhodné sestavit také cash-flow nepřímou metodou, 
protože podává informace o předpokládaných provozních, investičních a finančních 
peněžních tocích v průběhu účetního období. Následující výkaz je stanoven na první tři 
roky podnikání a jednotky jsou vyjádřeny v celých tisících Kč. 
 
Tabulka č. 15: Cash - flow pro první tři roky podnikání 
 1. rok 2. rok 3. rok 
PS peněžních prostředků 0 110 385 
Čistý zisk -306 +407 +1237 
Odpisy +28 +30 +2 
Změna stavu pohledávek -3 -7 -10 
Změna stavu zásob -15 -10 -25 
Změna stavu závazků +266 -145 -115 
CF z provozní činnosti -30 +275 +1089 
Změna stavu stálých aktiv -60 0 0 
CF z investiční činnosti -60 0 0 
Změna stavu základního kapitálu +200 0 0 
Změna stavu zákonného rezervního fondu 0 0 +5 
CF z finanční činnosti +200 0 +5 
KS peněžních prostředků 110 385 1479 
(Zdroj: vlastní zpracování, 2013) 
3.6.6 Výhled podniku do budoucna 
Dle údajů z výkazu cash-flow by měla společnost ve třetím roce podnikání velký stav 
peněžních prostředků. Protože příliš velká zásoba peněžních prostředků není efektivní, 
pravděpodobně by v dalším roce došlo k investování těchto prostředků do rozvoje 
podniku, např. nákupem lepšího pokladního systému, kuchyňského vybavení, 




Za předpokladu trvale vysokých zisků, je potom v delším časovém období možné 
uvažovat například nad nákupem a vybavením vlastní provozovny a zahájením rozvozu 
jídel po Brně.  
3.7 Analýza rizik 
Cílem každého plánu je předpovědět budoucnost podniku, zejména negativní vývoj. 
Právě odhalení možných rizikových situací a návrhy jejich řešení umožní eliminovat 
nejistotu budoucího vývoje. Jako nástroj analýzy rizik byla zvolena metoda scénářů, 
protože nastíní hned několik rizikových faktorů a situací, které mohou nastat. 
 
Metoda scénářů 
Cílem metody je odhalit co nejvíce variant možného vývoje restaurace v průběhu 
podnikání a navrhnout kroky vedoucí k řešení jednotlivých situací. Aby bylo možné 
vypracovat scénáře, je nezbytné nejdříve definovat faktory, které mohou vývoj podniku 
ovlivnit. Těmito faktory jsou např.:  
- hospodářská situace  
- nekvalita surovin  
- problémy se zaměstnanci (odbývání přípravy pokrmů, negativní 
postoj, špatné vztahy na pracovišti, okrádání, apod.) 
- růst nákladů (zvyšování daní, cen energií, surovin, nájemného, apod.) 
- vznik nových konkurentů 
- nezájem ze strany zákazníků, atd. 
 
Z těchto faktorů je možné sestavit různé scénáře: 
 
1) Scénář č. 1 
Zákazníci vlivem špatné hospodářské situace omezují stravování v restauracích. Tento 
problém se týká zejména zaměstnanců okolních podniků a institucí v době poledních 
menu. 
Možné řešení: zvýšit propagaci poledních menu, zaměřit se na firmy a instituce v okolí.  
Pořádat různé společenské akce (ochutnávky vína, ochutnávky zdravých pokrmů, 
tematické večery, apod.), nabízet cenové zvýhodnění (např. obyčejná neperlivá voda ke 
každému menu zdarma, slevy pro věrné zákazníky, atd.) 
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2) Scénář č. 2 
Suroviny od určitých dodavatelů začínají ztrácet na kvalitě, někteří si zase kvalitu drží, 
ale zvyšují ceny. Tato situace je v dnešní době běžná, restauracím rostou náklady, ale 
nemohou si dovolit zvýšit ceny, proto volí levnější suroviny. Právě ubírání na kvalitě se 
chce restaurace (NE)TRADIČNÍ GUSTO vyhnout. 
Možné řešení: neustále kontrolovat kvalitu surovin. Jakmile neodpovídá požadavkům, 
začít jednat s dodavatelem, případně najít jiného. To samé platí při zvyšování cen. 
 
3) Scénář č. 3 
Kuchař nedodržuje technologické postupy, gramáž pokrmů, špatně dochucuje, apod. 
Možné řešení: jakmile si hosté stěžují, je příliš pozdě, proto je nezbytné práci kuchaře 
průběžně kontrolovat. Důležitá je také komunikace. Pokud je příčinou pracovní 
přetížení nebo nespokojenost s podmínkami na pracovišti, nabídnout kuchaři pomocnou 
sílu do kuchyně, případně lepší platební ohodnocení. Vhodné jsou taktéž různé 
rekvalifikační kurzy nebo pravidelná školení. Když žádný z těchto kroků nepomůže, 
bude nutné přistoupit k radikálnímu řešení, tedy propuštění.  
 
4) Scénář č. 4 
Obsluhující personál je nepříjemný na hosty, odbývá svou práci, odmítá plnit další 
povinnosti, případně podnik okrádá. 
Možné řešení: v případě okrádání je jediným řešením propuštění. Pokud se jedná pouze 
o pasivní přístup zaměstnance, většinou má nějakou příčinu. Proto je nutné si se 
zaměstnancem promluvit a pokusit se mu vyjít vstříc v jeho požadavcích (např. 
přizpůsobit rozpis služeb, vyhovět termínu jeho dovolené, pozměnit jeho pracovní 
náplň, apod.). Personál je základ restaurace a bez komunikace nemůže fungovat, 
pravidelné porady, kde budou vyslechnuty návrhy a stížnosti zaměstnanců by měly být 








5) Scénář č. 5 
Rostou náklady, zisk se neustále snižuje. 
Možné řešení: pokud rostou ceny energií, zkusit změnit dodavatele. Před podpisem 
nájemní smlouvy se seznámit s podmínkami, aby nemohlo docházet k velkému 
zvyšování nájmu. V případě růstu daňového zatížení se pokusit kompenzovat tento růst 
snížením jiných nežádoucích nákladů jako je např. plýtvání v kuchyni, příliš mnoho 
nevyužitých zásob, zbytečně velké porce pokrmů, apod. 
 
6) Scénář č. 6 
Nedaleko byla otevřena nová zdravá restaurace, která přebírá zákazníky nebo klesá 
návštěvnost, protože zákazníci nemají zájem o zdravé pokrmy. 
Možné řešení: základem je najít příčinu klesající návštěvnosti. Zajít do konkurenční 
restaurace, porovnat jejich ceny a nabídku a nabídnout něco lepšího. Přehodnotit 
marketingovou strategii, snažit se upoutat a nalákat zákazníka (např. lepším poutačem 





Každý rok se dostává do likvidace mnoho restaurací, protože náklady neustále rostou a 
tržby se naopak snižují. Přesto je stále konkurence v tomto oboru značná, proto není 
jednoduché získat a následně si i udržet zákazníka. Hlavním cílem práce bylo navrhnout 
realizovatelný podnikatelský plán na založení restaurace kombinující zdravou stravu s 
klasickou kuchyní. Dalším cílem potom stanovit optimální finanční prostředky potřebné 
pro založení restaurace. 
 
V rámci marketingové analýzy byla provedena PESTLE analýza, jejíž součástí byl 
mimo jiné průzkum formou dotazníku. Výsledky tohoto průzkumu jsou velkým 
přínosem pro další rozvoj podnikání. Potencionální zákazníci se mohli vyjádřit 
k problematice zdravého stravování i k restauracím obecně. Vyhodnocení dotazníků 
jasně ukázalo, že jsou v tomto oboru nevyužité možnosti a že myšlenku restaurace 
(NE)TRADIČNÍ GUSTO většina zákazníků uvítá. Další metody použité 
v marketingové analýze jsou Porterův model pěti sil, zkoumající konkurenční obor 
organizace a Benchmarking neboli mezioborové srovnání. Výsledky provedených 
metod marketingové analýzy dávají ucelený pohled na silné stránky, slabé stránky, 
příležitosti a hrozby podniku a představují výchozí data pro samotný podnikatelský 
plán.  
 
Vlastními návrhy řešení je podnikatelský plán, jehož struktura vychází z odborné 
literatury. Nejdůležitější částí celého plánu, finanční plán, odpovídá na základní otázku 
potřebných finančních zdrojů a informuje potencionální věřitele o možném hospodaření 
podniku v prvních letech. Hlavním problémem financování je obstarání finančních 
prostředků, protože šance získat bankovní úvěr bez předchozího podnikání je 
v současné době velmi malá. Vzhledem k relativně nízkým počátečním výdajům ale 
není problém obstarat prostředky jinak, např. půjčkou od rodinného příslušníka, jako je 
tomu v tomto případě.  
 
Odhady nákladů a výnosů se částečně opírají o porovnání se skutečnými účetními daty 
restaurace U mlsné kozy v Brně a odpovídají běžným aktuálním cenám. Základními 
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dokumenty finančního plánu jsou účetní výkazy sestavené v souladu se zákonem o 
účetnictví. Prvním výkazem je konečná rozvaha podávající přehled o majetkové a 
kapitálové struktuře podniku. Závěr finančního plánu tvoří zjištění výsledků 
hospodaření v jednotlivých letech v rámci výsledovky a odhad peněžních toků 
spojených s provozní, investiční a finanční činností pomocí výkazu cash-flow. Dle 
účetních výkazů by měla společnost v prvním roce dosahovat ztráty, ve druhém roce 
přijatelného zisku a ve třetím roce velmi vysokého zisku. Za předpokladu dostatečně 
vysokých a trvalých zisků by mohla restaurace v budoucnu rozšířit svou distribuci např. 
formou rozvozu jídel po Brně nebo zřídit větší provozovnu ve vlastní nemovitosti. 
 
Na závěr práce je nutno podotknout, že obor restauratérství přináší oproti jiným 
odvětvím řadu problémů. Obvykle je restaurace spojena s velkými náklady, obzvláště, 
jedná-li se o pronajatou provozovnu. Dalším problémem jsou časté kontroly 
krajské hygienické stanice, potravinářské inspekce, finančního úřadu, apod. Náročnost 
spočívá i v udržování čistoty provozovny, dohlížení na zaměstnance, dodržování 
předpisů, atd.  
 
Přes všechna úskalí je ale tento obor stále perspektivní a vyplatí se do kvalitní 
restaurace investovat čas i peníze.  
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PŘÍLOHA Č. 1: Dotazník 
 
Restaurace a zdravý životní styl 
1. Váš věk: 
 méně než 15 
 16 až 35 
 36 až 59 










4. Můj vztah ke zdravému životnímu stylu je: 
 Kladný, zajímám se o něj      
 Neutrální, životní styl moc neřeším     
 Rád/a bych se mu začal/a věnovat      
 Záporný, nemám rád/a řeči o zdravém životním stylu 
 
5. Se svými stravovacími návyky jsem spokojen/a 
 souhlasím 
 spíše souhlasím 
 nevím    






6. Při výběru restaurace upřednostňuji: 
 Cenu 
 Kvalitu 
 Blízkost ze zaměstnání/školy/domu 
 Zdravou stravu 
 Vlastní odpověď:  
 
7. Když se řekne "zdravá kuchyně", představím si: 
 Chutné jídlo, které prospěje mému tělu 
 Něco co se sice nedá jíst, ale je to zdravé, tak proč ne 
 Nic si pod tím neumím představit 
 Něco, co nevyhledávám, ale sním všechno 
 Fuj, to jíst nebudu! 
 
8. Navštěvujete zdravé restaurace? 
 Ne, nikdy 
 Ano, pravidelně 
 Ano, ale zřídka 
 
9. Pokud ne, proč? 
 Zdravé jídlo mi nechutná 
 Je to drahé 
 Zdravých restaurací je v mém okolí málo 
 Nevím, nikdy jsem to nezkusil/a 
 Vlastní odpověď:  
 
10. Uvítal/a byste restauraci, která nabízí zdravé i "normální" pokrmy? 
 Ano, něco takového tu chybí 
 Zkusil/a bych to, zní to zajímavě 
 Ne, přijde mi to jako nesmysl 







PŘÍLOHA Č. 2: Grafické znázornění odpovědí respondentů 


















PŘÍLOHA Č. 4: Výpočet daně z příjmů právnických osob 
 
 1. rok 2. rok 3. rok 
VH - 306 000 Kč 466 000 Kč 1 491 000 Kč 
+/- položky − − − 
Odčitatelné položky (§34 ZDP) − - 153 000 Kč - 153 000 Kč 
Základ daně - 306 000 Kč 313 000 Kč 1 338 000 Kč 
Daň (§21 ZDP) 0 Kč 59 470 Kč 254 220 Kč 
Slevy na dani (§35 ZDP) − − − 
Výsledná daňová povinnost 0 Kč 59 470 Kč 254 220 Kč 
 
(Zdroj: Zákon č. 586/1992) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
